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1. Introduccioé

Actualment el mén del turisme gastronomic esta en plena esplendor. Des de ja fa anys aquesta
tipologia de turisme s’ha anat consolidant i esdevenint cada cop més important.

De la mateixa manera, s'ha comencat a posar en valor aspectes de la gastronomia que s’havien
deixat enrere. Un dels exemples més destacables és la importancia actual dels productes locals
o els moviments i estils de vida relacionats amb I'slow food o similars que posen en valor
I'origen dels aliments. A través d'aquestes noves tendéncies el mercat del turisme gastronomic
ha augmentat i s'ha diversificat a través de la creacié de nous productes i la posada en valor
dels seus propis productes locals.

El motiu de la tematica d'aquest treball és en primer lloc l'interés personal en la vessant
gastronomica del turisme. Ja en la realitzacio del treball final de grau es va escollir una tematica
relacionada també en la gastronomia, concretament en determinar quin era el pes de la DOP
Fesols de Santa Pau en la comarca de la Garrotxa. Per tal de seguir aprofundint sobre la
tematica més gastronomica del sector es va decidir aprofitar alguns dels coneixements ja
obtinguts pero canviar totalment d’ambit.

En el cas d'aquest treball es busca seguir amb la linia que actualment alguns municipis i
comarques ja han realitzat: un cataleg de productes agroalimentaris. Aquest cataleg també té
una funcié de guia, que permetra al visitant poder saber si pot realitzar alguna visita a
explotacions agraries o ramaderes.

A través d'aquest treball s'ha volgut adquirir els coneixements necessaris de la comarca de la
Garrotxa per poder crear un cataleg amb el mateix nivell que qualsevol que estigui publicat
actualment. A més a més, es vol diferenciar posant un valor afegit turistic que serien els llocs
on es poden realitzar activitats turistiques.

La estructura que segueix el treball és en un primer lloc exposar els objectius que té aquest
treball de final de master, els quals es distribueixen en principal i en secundaris.

En segon lloc, s’hi troba la metodologia on s'explicita quin son els passos que s’han seguit per
tal d'obtenir el resultat per complir amb els objectius estipulats just en I'apartat anterior.

En tercer lloc hi ha el marc teoric, el qual a través d'una recerca bibliografica es tracten
diferents temes relacionats amb la gastronomia com serien per exemple el producte local, els
agents involucrats o les noves tendencies. Seguit d'aquest apartat es troba el context, que té la
intencié de situar dins del mén dels catalegs de productes ja existents i els seus productes en
el cas concret de la comarca de la Garrotxa.

Finalment s'exposen els resultats obtinguts a través de I'elaboracié fitxes de cada producte. |
acaba amb les conclusions més rellevants d'aquest treball de final de master.



2. Objectius

Aquest apartat té la finalitat de descriure quins son els objectius a assolir a través de la
realitzacio d'aquest treball des de I'inici fins a I'obtencid de resultats.

En el cas d'aquest treball hi ha un objectiu principal molt clar. D’aquest, en deriven un total de
tres que inevitablement sén necessaris per tal d'assolir el principal.

L'objectiu principal és una proposta de cataleg de productes agroalimentaris. Es a dir, I'objectiu
és crear un model que es pugui seguir en qualsevol territori. Aquest model exemplifica com
s’haurien de recollir les dades i de quina manera s'haurien d’'exposar. Aquest cataleg també es
pot considerar com una guia, ja que es vol aconseguir que permeti als visitants més interessats
en la vessant del turisme gastronomic realitzar visites a explotacions agraries i ramaderes o
realitzar diferents rutes. Aixi doncs, I'objectiu del treball és crear un model o proposta de
cataleg que serveixi com a guia per qualsevol institucié que ho vulgui utilitzar.

En segon lloc, hi trobem |'objectiu secundari. En el cas d'aquest treball es tracta de realitzar una
aplicacio practica del model creat dins I'objectiu principal. En un inici es volia aconseguir
realitzar un cataleg de productes agroalimentaris de la provincia de Girona, degut al volum de
feina que suposava es va acabar acotant fins a escollir la comarca de la Garrotxa.

Per tal d'assolir I'objectiu de crear un cataleg de la Garrotxa s'han hagut de realitzar les
seglents accions:

- Crear un llistat de productes agroalimentaris: el primer objectiu és poder obtenir un
llistat dels diferents productes agroalimentaris que hi ha dins de la zona de la Garrotxa.
Aquest llistat s'extreu a partir del buidatge de diferents pagines web i a través d'establir
contacte amb diferents organitzacions turistiques i empreses.

- Determinar qui sén els productors i comercialitzadors: per tal que el lector del cataleg
pugui obtenir més informacio es crea també un llistat en el qual s'hi incorpora una llista
dels productors per cadascun del producte. A més a més, també s'inclouen altres
empreses que comercialitzin el producte per tal d'afavorir el comerg local.

- Determinar on hi ha activitats turistiques: per poder donar més valor a aquesta guia es
va considerar oportd incloure un apartat de caire més turistic. Dins d'aquest apartat
s'inclouen els productors i altres empreses que realitzen visites turistiques dins de les
seves explotacions. Des de visites a explotacions agraries fins a visites a granges o rutes
relacionades amb algun producte en concret.

El motiu principal de I'objectiu secundari és comprovar la funcionalitat de la creacié del model
de cataleg. D'aquesta manera es comprova realitzant una aplicacidé practica que el model és
aplicable a un cas real. Per tal de l'assoliment d'aquest s'ha creat un esquema d’accions a
seguir. En primer lloc en la creacié d'un llistat de productes que en son I'element principal del
cataleg o guia. En segon lloc, s’han tingut en compte dos dels agents que interactuen dins del
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circuit del turisme gastronomic com son els productors i els comercialitzadors. | finalment, s'ha
encarat el treball a la vessant més gastronomica tot determinant quins son els productors que
permeten realitzar visites més d'un estil turistic.



3. Metodologia

En aquest apartat es detallen els procediments que s'han sequit per tal d'elaborar el cataleg de
productes agroalimentaris.

En primer lloc s'ha confeccionat el marc teoric amb diversos apartats com sén el producte
local, els agents implicats en el turisme gastronomic des de la produccioé fins el consum i les
diferents classificacions de productes aixi com les etiquetes i les noves tendéncies.

A continuacié s'exposa quins son els criteris i quines sén les accions que han permeés crear el
model de cataleg. Aquestes mateixes accions son les que a posteriori, dins la part practica,
s’han aplicat al cas real de la Garrotxa. D'aquesta manera s'exemplifica com s’han establert les
accions i de quina manera s’han anat enfrontant en el cas real.

3.1 Contingut del cataleg

Per tal de determinar el contingut que havia d'incloure aquest cataleg es va fer un inventari de
tots els catalegs de Catalunya que es van trobar a partir de diverses cerques en buscadors
d'internet o a través d'institucions turistiques de diversos municipis. Aquests catalegs es troben
dins de l'apartat de Context. A partir d'aquest inventari s'han pogut determinar dos elements,
en primer lloc s'ha pogut descartar algunes destinacions perqué ja tenien el cataleg fet, per
tant ja no podien ser candidates a ser el cas aplicat d'aquest treball. En segon lloc, ha permes
observar quins son els continguts que s'hi inclouen de forma general, per tant s’han recollit les
dades de cadascun. Un cop fet el buidatge per tal de reflectir quins son els diferents apartats
que s'inclouen dins del model de cataleg i dins del cas aplicat s'ha confeccionat una taula amb
els continguts d'aquest.

Els criteris que s'han escollit és, en primer lloc, veure quins son els criteris basics i necessaris
que ha d'incloure un cataleg d'aquestes caracteristiques. El contingut més essencial dels
catalegs eren tals com el nom, una petita descripcido del producte o una imatge. Per altra
banda, també s’ha tingut en compte I'objectiu principal d'aquest treball que ha permeés acabar
afegint algun altre apartat. Al tractar-se d'un treball de final de master de Turisme Cultural s'ha
cregut oportl incloure un apartat de localitzar els productors, d'on comprar i d'activitats
turistiques que s'ofereixen relacionades amb el producte.

D'aquesta manera, el fet d'afegir visites turistiques es considera com un valor afegit que es
diferencia de la majoria de la catalegs que existeixen actualment a Catalunya. A part de ser un
cataleg de productes també ofereix altres experiencies per viure tot i que sempre estan
relacionades amb els productes locals del territori.



3.2 Localitzacié geografica

Per tal de poder treure |'utilitat d'aquest model o proposta de cataleg és important acotar una
zona geografica. En aquest cas per tal de fer-ne una aplicacié practica i poder observar
I'efectivitat del model creat. En aquest cas s’ha estipulat quina zona geografica seria I'objecte
d'estudi. Com ja s’ha comentat anteriorment, en primer lloc, la intencié del treball era crear un
cataleg de la provincia de Girona. Degut al volum de feina que aquest representa es va decidir
limitar la zona d’estudi a una zona territorial més petita. Es van valorar dues opcions, en primer
lloc es va considerar lI'opcio d'escollir només una tipologia de productes (per exemple
embotits, dolcos, fruita, etc.) i a partir d'aquests crear-ne un cataleg de tota la provincia. La
segona opcio va ser la de delimitar la zona geografica d'estudi a una comarca en concret més
petita pero exposant tots els productes que s'hi poden trobar. Finalment, es va escollir aquesta
segona opcid, escollint la comarca de la Garrotxa.

Son diversos els motius pels quals s'ha acabat escollint aquesta comarca. En primer lloc un els
principals motius és perqué ja es tenen coneixements previs a través de la realitzacid del treball
de final de grau relacionat amb la DOP Fesols de Santa Pau, per tant ja hi ha un punt de
familiaritat amb la zona. Per altra banda, també es tracta de la comarca més propera a la
localitat que no té un cataleg ja fet i I'interes personal per aprofundir els coneixements dins
d'aquesta comarca també han sigut un criteri per acabar escollint aquesta.

3.3 Llistat de productes

Per tal de decidir quins haurien de ser els productes que s'incorporarien dins de qualsevol
cataleg el primer pas és crear un llistat. L'nica manera d'adquirir aquest llistat és contactant a
través de diferents organismes turistics i a través de metabuscadors online.

En el cas practic en que ens trobem, el llistat de la Garrotxa s'ha extret tot contactant amb
diversos agents turistics de la comarca en questid, tot i que no s’ha aconseguit obtenir resposta
de tots ells. Els organismes amb qui s’ha pogut contactar son els seglents: Turisme Garrotxa,
Can Trona — Centre de Cultura i Natura de la Vall d’en Bas, I'Associacié de Cuina Volcanica
gestionada principalment per I'Associacio d'Hostalatge de la Garrotxa, el Parc Natural de la
Zona Volcanica de la Garrotxa, el Departament d'Agricultura, ramaderia i pesca de la
Generalitat i un total de tres agrobotigues: Grup Morera, Agrobotiga Verntallat i la Placa
Mercat d'Olot.

A través d'ells s'ha intentat aconseguir un llistat de productes, i en el cas de no aconseguir-ho
saber amb qui es podria contactar per tal d'obtenir-lo. En cap cas s'ha obtingut un llistat de la
totalitat de productes agroalimentaris que hi hauria d’haver, perdo si que s’han obtingut
diverses indicacions i ajuts per l'elaboracié d'aquest. S'han obtingut dades d'algunes dels
productes i de diverses persones amb qui es podria contactar.
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Per altra banda, també s'han consultat pagines web, principalment la de la Gastroteca
(Consorci de Comer¢ Artesania i Moda de Catalunya, 2019). A través d'aquesta pagina es pot
filtrar per territori, per tant, es pot acabar determinant quins productes sén considerats d'una
zona territorial en concret, en el cas d'aquest treball observar quins corresponen a la comarca
de la Garrotxa.

Cal remarcar que en aquest cas practic s'ha optat per crear un llistat de productes de caracter
molt essencial. El motiu d'aquesta eleccié és que l'objectiu principal del treball és crear una
pauta a seguir, i no pas un cataleg en si. D'aquesta manera, i pel volum de feina que comporta,
el llistat de productes és molt limitat pero igualment Gtil per comprovar |'efectivitat de la
proposta de cataleg.

3.4 Productors i comercialitzadors

El segiient element a determinar és el dels productors i comercialitzadors dels productes. Un
cop creat el llistat de productes, se n'han de determinar quins son els productors i quins els
comercialitzadors de cadascun d'ells.

En aquest cas, és més complicat obtenir el llistat de productors, ja que no hi ha cap mitja que
faciliti un llistat clar i complet d'aquests

Igual que en el cas anterior s'ha utilitzat principalment I'ajuda d'organismes turistics com son
Turisme Garrotxa i altres institucions de la Generalitat, Museus, etc. | la pagina web de la
Gastroteca, esmentada anteriorment, en l'apartat d'on comprar i de productors.

En alguns casos s'ha hagut de buscar de manera individual com per exemple en el cas de la
DOP Fesols de Santa Pau que ja tenen la seva pagina web oficial i, per tant, es pot extreure
informacio dels productors. Igualment, com s’ha comentat abans, també s'ha utilitzat el Treball
de final de grau que es va realitzar fa un any.

3.5 Activitats turistiques

Finalment, I'dltim apartat, el qual ja s’ha comentat, present en cadascuna de les fitxes dels
productes son les activitats turistiques.

El que es pretén aconseguir amb aquesta nova incorporacio és poder ampliar a més public I'Us
d'aquest cataleg. D’'aquesta manera s'aconseguiria que més visitants i més turistes puguin
consultar el cataleg en si utilitzant-lo com a guia de viatge en la vessant més gastronomica del
turisme.

Per tal d'aconseguir la informacié de les visites, rutes o qualsevol altra atraccié turistica que es
faci és necessari contactar una vegada més amb els organismes turistics. El motiu és evident,
aquestes activitats tenen un caracter més ludic ja sigui pels visitants com pels turistes
estrangers.
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Per altra banda, també hi ha algunes iniciatives que estan dedicades exclusivament a aquests
esdeveniments, un clar exemple seria el de Benvinguts a Pagés (Prodeca, 2019). A més a més,
també hi ha altres pagines dedicades a promocionar aquests esdeveniments. El motiu és que
actualment hi ha molts més visitants interessats en connectar amb la natura d'altres formes
gue no només a través de rutes. Un altre motiu seria la importancia que donen al concepte de
producte local i de la vida a pageés.
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4. Marc teoric

Aquest apartat té I'objectiu de definir i delimitar tots els conceptes relacionats amb |'objecte
d’'estudi del treball. Principalment es divideix I'apartat en tres grans tematiques. En primer lloc
amb un apartat dedicat al producte local vist des de diferents perspectives. En segon lloc, es fa
una categoritzacié dels diferents agents implicats que es troben dins del turisme gastronomic
des de la produccié dels productes fins al consum d’aquests. Finalment, en tercer lloc es volen
determinar les diferents etiquetes que determinen les caracteristiques del producte aixi com les
noves tendencies que emergeixen en l'actualitat.

4.1 El producte local

El producte local no té una definicié consensuada pels autors ni regulada per cap tipus de llei.
Alguns autors com per exemple Valls (2006) han establert com a definicié aquells productes
que es troben en un radi de 50 o 60 quilometres. Tot i aix0, aquest concepte segueix sense
tenir una definicié acurada.

Com a element identificatiu

El producte local és un element que juntament amb les festes i tradicions determinen la
identitat d'una societat concreta. A través d'aquests productes s'aconsegueix que hi hagi una
“fama” en una zona geografica concreta. Tot i aix0, aquesta “fama” és simbol d'una zona Unica
on es pot trobar el producte en qiestid. Es només en aquell indret geografic on té les
veritables caracteristiques que el fan Unic i interessant.

Aquests productes encarregats de donar “fama” acostumen a tractar-se de productes
alimentaris, els quals fan tot el recorregut des de ser plantats fins a ser cuinats a la mateixa
zona. Tal i com diu Leal Londofio (2015) tot citant Sanchez (2009: 186) cada un dels aliments
tenen en si mateixos una geografia i una historia. Es a dir, la seva procedéncia esta relacionada
amb una comunitat cultural concreta que li aporta el seu significat.

Aixi doncs, l'interes per la gastronomia local esta en creixement, tal i com diuen Flavian Blanco i
Fandos Herrera (2011) cada vegada més pobles i ciutats utilitzen els seus productes locals com
a un dels principals atractius turistics de la zona. Aquests atractius destaquen en zones més
rurals per les seves tradicions i valors culturals que impliquen una identitat propia, per aquest
motiu aquestes zones cada vegada destaquen més dins de I'escenari turistic.

Mingote Calderdon (2013) també insisteix en l'estreta relacio que hi ha entre el menjar i la
identitat. Els habits alimentaris no sén només identitats sense més interes, sind que és a través
d'aquests que es formen les caracteristiques de tot un grup étnic i social concret.

El fet de tenir un producte local de proximitat es pot lligar amb el turisme gastronomic a través
de I'aproximacio6 entre productor i consumidor. Tal i com diuen Hjalager i Richards (2002) i Leal
13



Londofo (2015), tot reduint la cadena de valor s'aconsegueix que els turistes mostrin més
interes per la gastronomia local que va practicament directe de mans del productor al
consumidor final.

S'observa que altre cop Hjalager i Richards (2002) comparteix pensament amb els anteriors
autors ja que comenta que la competéncia entre destinacions dins del sector turistic en relacid
a la gastronomia ha anat creixent ja que representen una mostra significant de la identitat de
les societats postmodernes. El turisme esta contribuint en la cultura gastronomica d'un lloc
perque crea demanda.

Es per aquest motiu que els mateixos autors (Hjalager i Richards, 2002) remarquen que la dita
de "som el que mengem” és totalment certa, ja que els plats tradicionals de la zona en que
vivim remarquen la nostra identitat i manera de fer.

Com a patrimoni intangible

Dins del mén del patrimoni es pot distingir entre patrimoni tangible i intangible. Dins del
tangible, tal i com indica la paraula, s'engloben tots aquells elements de caracter fisic. Aquesta
tipologia és la més facil de conservar i alhora la més estudiada. S6n molts els autors que han
realitzat articles i treballs sobre aquesta tematica. Un exemple seria Donaire (2008) que, de la
mateixa manera que molts altres autors, va establir una definicid sobre el turisme cultural
centrant-se en el tangible o com Ferragut (2018) que a diferéncia d'altres autors va realitzar
una comparacio entre els diferents elements patrimonials tangibles de Girona i Florencia.

Tot i aix0, Alvarez (2002) és un dels autors que introdueix el concepte de gastronomia dins del
tema patrimoni, concretament dins del patrimoni intangible, del qual molts autors anteriors
també en parlen tot i que en menor mesura que els culturals. Destaca sobretot I'any 1996, dins
del projecte de Turismo Cultural en América Latina y el Caribe realitzat per la UNESCO, es
parlava d'incloure el patrimoni gastronomic com un dels pilars essencials del turisme cultural.
El consideraven una experiencia cultural veritable per tots els visitants i una font de recursos.

Finalment, I'any 2003 es va celebrar una convenci6 per la salvaguarda del patrimoni cultural
immaterial per part de la UNESCO. Un dels punts a tractar dins d'aquesta convencié va ser la
definicio, que actualment és la seglient: “els usos, representacions, expressions, coneixements i
tecniques —juntament amb els instruments, objectes, artefactes i espais culturals que sén
inherents— que les comunitats, grups i en alguns casos els individus reconeixen com a part
integrant del seu patrimoni immaterial (UNESCO, 2003: 2)". Per altra banda, també posen en
valor el fet que es transmeti de generacio en generacio i es recrei constantment per la mateixa
comunitat.

Aquest mateix patrimoni, segons Arévalo (2004) és molt més vulnerable que el patrimoni
tangible. Un dels perills més destacables sén la globalitzacio, la imposicié i I'estandarditzacio
de patrons, la urbanitzacié, el turisme i els avancos tecnologics entre altres. Es per aixd que una
de les accions més importants és la d'intentar salvaguardar aquest patrimoni intentant

plasmar-lo de formes tangibles per aconseguir anar-ho transmetent a les diferents
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generacions. El patrimoni material té una funci6 identificadora perque es fa referéncia a
representacions, festes i simbols d'una comunitat en concret.

Segons Marvin Harris (1989) citat per (Sarai, Bravo Rodriguez i Edith, 2014) argumenta com el
fet d'alimentar-se ha acabat esdevenint una tradici6 simbolica que es lliga amb tot allo
espiritual, familiar, personal o religiés. A més a més, de la mateixa manera que altres autors
també remarca la importancia que es transmeti de generacié en generacio el saber culinari per
assegurar que la tradicié no es perd i es prolonga el coneixement com a factor de la identitat.

Tal i com cita Mingote Calderdn (2013) a Long (2000), I'alimentacié és més que el simple fet de
menjar. Es a través dels diferents processos com son la recerca dels aliments, la conservacio, la
preparacié, la presentacié o el consum entre altres que s'estableixen diferencies entre
generacions, generes, classes i grups etnics.

El mateix autor citat per Mingote Calderon (2013) insisteix en el fet que es creen “sistemes
culinaris” que determinen una visié i un estil de vida concrets per aquell grup social determinat.
Tal com diu Mingote Calderdon (2013: 183): “El patrimoni alimentari engloba, a part dels
aliments, objectes, espais, practiques, representacions, expressions, coneixements i habilitats,
fruit de I'accid historica continuada de comunitats i grups socials”. Aquesta definicié s'observa
que és molt similar a la de UNESCO dins de la convencié del 2003. A més a més, a través
d'aquesta definicié s'observa un dels motius que dona I'autor per justificar que la gastronomia
pot estar considerada com a patrimoni; aquest motiu és perque es pot considerar una
expressio de la cultura i de la seva diversitat.

A més a més, segons Alvarez (2002) la cuina no es només un element de necessitat fisiologica,
sind que és un acte social i cultural on cada tipus d'aliment o I'ordre en que es menja venen
determinats per factors ecologics, historics, culturals, socials i economics aixi com relacionats
amb una xarxa de representacions, simbolismes i rituals. Fets que determinen la identitat d'una
societat.

Aquest mateix autor es remet al Document Base en el qual es consideren les receptes de cuina
com a elements tan importants com un monument. En el mateix document es parla de la
importancia que té I'acte de menjar més enlla del d'alimentar: és una tradicié i a la vegada un
acte de creativitat. Es comenta que hi ha una part de tangible, de fisic, que seria el menjar en si,
pero el que realment representa una societat és la part de la creacié del plat, I'acte de menjar i
I'esdeveniment social que es crea al seu voltant.

Com a element de conservaci6 de tradicions

Flavian Blanco i Fandos Herrera (2011) remarquen que el turisme permet la conservacio de les
tradicions culinaries de les zones rurals. De la mateixa manera també esta aconseguint que
fusioni la cuina amb la gastronomia. L'éxit de la gastronomia esta relacionat amb la qualitat
dels productes que s'utilitzen. Com ja s'ha dit, Espanya és una destinacié molt valorada dins
I'ambit de turisme gastronomic, un dels motius principals segons els autors esmentats és el fet

de ser un dels paisos liders en elaboracié de productes agroalimentaris de qualitat. Aixo ha
15



provocat que Espanya tingués en l'any 2008 un total de 151 denominacions d’'origen
reconegudes, moltes de les quals es troben a Catalunya.

Tal i com diuen els mateixos autors (Flavian Blanco i Fandos Herrera, 2011), els turistes, siguin
gastronomics o no, mostren un interes pels productes agroalimentaris presents en els indrets
que visiten. Sovint acostumen a consumir el producte més tipic i popular de la zona per sentir-
se part de la seva cultura.

Segons els mateixos autors esmentats, les destinacions acostumen a utilitzar I'estrategia de
vincular els productes de qualitat certificada amb el seu lloc d'origen. D'aquesta manera
s'aconsegueix que hi hagi un valor afegit en els productes tradicionals d'una zona, i a través
d'aquest fet s'aconsegueixen més consumidors. Ells mateixos també remarquen que perqué el
turisme gastronomic tingui éxit es necessiten tres factors. En primer lloc, una proposta
diferenciada i Unica; en segon lloc, que aquesta estigui relacionada amb un territori que tingui
particularitats i, en tercer lloc, ha de tenir relacié amb la identitat de la cultura gastronomica de
la zona.

Tots aquests elements acaben provocant que les destinacions més locals hagin d’innovar per
tal de satisfer totes les demandes turistiques que sorgeixen. D’aquesta manera, les activitats
que creen solen ser agricultura biologica, activitats gastronomiques, d'artesania, etc (Flavian
Blanco i Fandos Herrera, 2011). Hjalager i Richards (2002) comenten que la gastronomia és el
reflex del canvi d'una cultura, és per aquest motiu que les innovacions hi sén constants.

Com a eina pel desenvolupament local

Forné (2016) remarca el fet de veure el turisme gastronomic com una eina que ha permes el
desenvolupament local a partir d’establir una connexi6 entre gastronomia, territori i comunitat.
El turisme gastronomic local consisteix en el conjunt de productes i experiéncies que engloben
el factor huma i geografic i el component natural i cultural. A part també ha ajudat a nivell rural
a conservar i protegir el medi natural.

Anton Armesto Lopez i Gdmez Martin (2004) també segueixen en la linia de remarcar sobretot
la importancia que té la gastronomia i la produccio agraria en el turisme. D’aquesta manera
s'aconsegueix que els productes agroalimentaris es converteixin en un recurs turistic que
alhora beneficia el desenvolupament local.

La UNESCO (1998, citat pels mateixos autors) va definir el “patrimoni cultural” com aquell
conjunt d'elements tan naturals com culturals, tan tangibles com intangibles que s’han heretat
o creat recentment i que permeten relacionar-se amb la identitat d'una societat. A més a més,
també s’han de comprometre a transmetre-la de generacioé en generacio. Dins d'aquest marc,
la gastronomia es pot considerar com el valor cultural del qual disposen els aliments o la forma
en la qual es preparen (Calabuig i Ministral (1998) citat pels mateixos autors).

Antén Armesto Lopez i Gdmez Martin (2004) en el seu article posen com a cas d'estudi el
Priorat. Fan un repas de tota la historia i la seva evolucié en el mén de la ramaderia i, per
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consequent, els productes agroalimentaris. A través de la iniciativa Leader Plus (2001-2006) van
comencar a utilitzar els turistes no només com a un bé final sin6 com a una eina que permetia
la promocié i comercialitzacié dels productes agroalimentaris que alhora aportava un benefici
en el desenvolupament local.

En el mateix article, Antdbn Armesto Lopez i Gomez Martin (2004) comenten com es van crear
ajudes a través del Consorci que tenien com a finalitat en primer lloc fomentar la “cultura del
vi" tipica de la zona i en segon lloc valoritzar i millorar la qualitat dels productes
agroalimentaris produits a la comarca. D’aquesta manera, a través de subvencions es va poder
millorar I'atractiu turistic de la gastronomia que esta estretament relacionat amb el

desenvolupament local.

4.2 Principals agents implicats

El turisme gastronomic inclou en ell mateix un conjunt molt gran d'agents implicats que fan
diverses funcions com soén les de produccid, tractament, emmagatzematge, transport,
processament, cuina i preparacié. Totes aquestes accions tenen com a consumidor final el
turista o visitant (Cariglioano (2002) citat per Leal Londofio (2013)).

Per tal de comprendre quines son les funcions de cadascun d'aquests agents i com es
relacionen entre ells, s’ha considerat convenient afegir una descripcié aportant informacio
sobre diversos autors (extret de Busquets (2018)).

Productors

Segons Presas Quintana (2013: 20), els productors sén “aquells que duen a terme la produccio
primaria i la transformacié en menor grau dels productes”. Segons la mateixa autora i tot citant
a Schliter (2009), els productors intenten a través del turisme gastronomic eliminar els
intermediaris i augmentar els seus beneficis economics.

Seguint la mateixa linia, per tal d'evitar molts intermediaris es van crear les xarxes alimentaries
alternatives per contraposar-les a les de caracter més industrial. Les alternatives es basaven en
cadenes curtes amb pocs intermediaris, conegudes com a short food supply chain (SFSC).
Basicament serien el comerg cara a cara com son els mercats d'agricultors, les relacions de
proximitat, els aliments ecologics, organics o biologics, I'agricultura comunitaria i el comerg just
(Whatmore i altres (2003) citat per Leal Londofio (2015)).

Tal i com diu Sanchez (2009), citat per Leal Londofo (2015), els productors van buscar aquesta
tipologia de xarxes per oposar-se a les que s'havien establert, les llargues convencionals.
Aquestes es basaven en processos on passaven de l'agricultor a la industria, seguit del
transport, de I'hipermercat, del supermercat i finalment arribava al consumidor.
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Aixi doncs, el productor vetlla per tal d'oposar-se a les xarxes llargues per tal d'obtenir més
reconeixement economic i social. També a través de les xarxes curtes s'observa una posada en
valor per part dels consumidors de les accions que realitza el productor (Sdnchez (2009), citat
per Leal Londofio (2015).

Segons Hall i Sharples (2003) (citat per Presas Quintana (2013)), hi ha avantatges en que els
petits productors estiguin involucrats dins del turisme. Segons els autors, alguns dels beneficis
son que es creen relacions amb els consumidors, s'incrementen els marges de beneficis (tal i
com ja han dit altres autors), s'incrementa I'exposicié dels productes, es crea una marca i es
fidelitzen clients, es crea un outlet de ventes addicionals i sorgeix la intel-ligéncia dels mercats
sobre productes i clients.

Tot i aix0, per aconseguir que aquests avantatges siguin una realitat, tant els productors com
els restauradors i empresaris han de ser conscients de la interdependencia que els uneix. |, a
més a més, han de ser capacos d'adaptar-se els uns als altres adoptant una nova logica
empresarial que es centra en una visié economica més amplia (Antonioli Corgliano (2002) citat
per Presas Quintana (2013)).

Relacionant el mén del turisme amb el dels productors, cada vegada més empreses ofereixen
la possibilitat de realitzar visites guiades dins de la cadena de produccié. L'objectiu d’aquestes
experiencies és que els turistes puguin coneixer l'origen i el procés que segueixen els
productes gastronomics. Actualment s'ofereixen visites guiades a empreses productores de
melmelada, cervesa, ratafia, vi, ginebra, llet, oli, cava i sidra, entre altres (Costa Brava Pirineu de
Girona, s.d.).

Restauracio

La restauracio, igual que el conjunt d'allotjaments d'una zona, és una necessitat primordial per
a qualsevol turista en qualsevol zona del mén. Sobretot pel fet que un viatge turistic inclou
almenys una pernoctacio en el desti en questio, fet que implica que el turista ha de satisfer les
seves necessitats basiques com a persona. Segons dades de |'associacidé d'hotels, restaurants i
cafes, els turistes acaben tenint una despesa del 40% respecte del total en alimentacié (Sancho,
Buhalis i OMT, 1998).

Segons Sancho, Buhalis i OMT (1998), el sector de la restauracid esta inclosa dins de I'oferta
complementaria juntament amb altres tipologies d'oferta com serien excursions, museus o
parcs tematics. Aquesta oferta complementaria es veu influenciada per diversos aspectes de la
societat com sén els costums, I'estil de vida, els moviments demografics i I'estat de I'economia.

A través de les dades de la Federacio Espanyola de Restauracid (1997), en els Ultims anys a
Espanya s'ha detectat un creixement del sector de restauracié. Fet que ha generat un gran
nombre de llocs de treball (Sancho, Buhalis i OMT, 1998).

A més a més, el mateix autor (Sancho, Buhalis i OMT, 1998) afegeix que es poden distingir dos
grans grups dins del mén de la restauracid. Un d'ells seria la restauracio social o col-lectiva,
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aquesta fa referéncia a serveis que utilitzen les empreses i institucions que reuneixen un gran
col-lectiu de persones. | l'altre grup seria el de la restauracié comercial, referent a la més tipica
oberta al public com serien restaurants de tipus familiars, fondes, hotels, pizzeries, etc.

En relaci6 amb el turisme gastronomic, no tots els diferents establiments de restauracio
existents es relacionen amb el turisme gastronomic. Un clar exemple d'un establiment no
gastronomic és el tipic fast-food i cadenes de franquicies disponibles arreu del mén on
busquen satisfer el client a través de la seva rapidesa i no pas per la qualitat i I'autenticitat dels
aliments. Els que si es consideren establiments optims pel turisme gastronomic serien tots
aquells que tenen en compte la qualitat del producte alimentari i segueixen les tradicions de la
zona per tal de preservar-ne |'autenticitat (Sancho, Buhalis i OMT (1998).

Segons Smith i Xiao (2008) (citat per Presas Quintana (2013)), els restaurants tenen moltes
relacions basades en el subministrament de productes o recursos materials. En destaquen els
proveidors i distribuidors majoristes, els processadors d'aliments i begudes, els escorxadors, el
subministrament de recursos materials relacionats amb papereria i coberteria, els serveis
financers, els proveidors de mobiliari, les companyies de transport i entrega i els dissenyadors
grafics entre altres.

Tenint en compte els resultats dels mateixos autors citats, Smith i Xiao (2008) (citat Presas
Quintana (2013)), els restauradors i la figura del xef busquen tenir accés a uns ingredients de
qualitat. D'aquesta mateix manera, donen suport a la utilitzacié dels productes locals, pero
asseguren que es troben amb problemes relacionats amb el subministrament. Sovint els
proveidors locals no poden garantir tot el subministrament o la qualitat desitjada pels
restauradors, fet que provoca que els hagin de rebutjar.

Comercialitzacié agroalimentaria

Aquest conjunt d'agents involucrats corresponen a totes aquelles empreses encarregades de
produir o elaborar un producte i que alhora tenen una botiga on poder adquirir el producte en
questio. Sovint aquestes empreses solen ser de caracter més familiar (Binimelis i Descombes
(2010) citat per Leal Londofio (2013)). Els mateixos autors constaten que és molt més habitual
trobar botigues amb productes agroalimentaris que han comprat directament al productor o
elaborador. Es a dir, és el mateix comercialitzador de les botigues d'alimentacié ecoldgica qui
normalment s'adreca als elaboradors i productors i els compra els productes per vendre-ho de
manera directa al consumidor final. D’aquesta manera, es pot realitzar una venda més directa,
fet que implica menys intermediaris, més immediatesa i més informacié sobre el seu origen
sense perdre'n la qualitat.

Per altres autors, com per exemple Coscia (1978), Thomsen (1951) i Kohls (1985) (citats per
(Caldentey Albert i Haro Giménez, 2004)) la comercialitzacio agraria és aquell procés que va
des que el producte surt de I'explotacié agricola fins que arriba al consumidor final. D’aquesta
manera inclou a totes les botigues sense fer émfasi a les que també en son productores. A
partir d'aqui Caldentey Albert i Haro Giménez (2004) detallen les funcions que té la
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comercialitzacio: I'aplec, la preparacié i la distribucié. En la primera fase es recol-lecten tots els
productes agraris que deriven de les diferents explotacions per tal de crear una partida d'un
volum més gran. Durant la segona fase es prepara el producte per tal que sigui apte pel
consum. | en |'Gltima etapa es torna a dividir el producte per tal de poder-lo distribuir entre els
clients.

Els mateixos autors classifiquen en un llistat els agents directes i indirectes, en funcié de la seva
implicacié, que es poden incloure dins del procés de comercialitzacio. En primer lloc hi ha el
corredor, que és I'encarregat d'intervenir entre |'agricultor i el comprador. En segon lloc trobem
el majorista que pot ser exportador de fruita, majorista de fruita i hortalisses, tractant de
bestiar, magatzemista de cereals i qualsevol altre que s'encarregui d'adquirir productes per
després acabar-los distribuint en centres de consum. En tercer lloc hi ha els minoristes, tots
aquells que es dediquen a vendre directament al consumidor final. Poden ser uniseccionals o
pluriseccionals en funcié de si només venen una Unica tipologia de producte o més d'una,
respectivament. En quart lloc hi ha la industria que destaca perque realitza diverses tasques
com son la compra i venda, I'envasat, el transport o I'emmagatzematge. En cinqué lloc, trobem
les cooperatives d'agricultors que destaquen per ser un conjunt d'agricultors que
s'encarreguen de la seva comercialitzacié. Finalment, també destaquen les organitzacions
publiques ja que a molts llocs hi son presents realitzant funcions similars a la resta de
comercialitzadors esmentats.

Des del punt de vista turistic, el que es ven a través del producte agrari no és només el
producte, sind que també es venen experiencies. Els encarregats de dur a terme aquesta
comercialitzacié son els operadors turistics que actuen com a intermediaris com serien: els tour
operadors i les agencies de viatge principalment (Sancho, Buhalis i OMT, 1998).

A Catalunya hi ha diverses ageéencies de viatges que estan especialitzades en el turisme
gastronomic. Destaquen també les agencies de viatges més convencionals les quals si el client
ho sollicita li organitzen un viatge de caracter gastronomic. Logicament el lloc on més
agencies de viatges gastronomiques hi ha és a la capital, Barcelona. Alguns dels exemples
d’'agencies situades a Barcelona serien Ocio vital, Food Wine Tours, Tapas Tour Barcelona, Taste
Barcelona i Devour Barcelona Food Tours (Devour Barcelona food tour, s.d.; Food Wine Tours,
s.d.; Taller Projectes Oci, s.d.; Tapas Tours Barcelona, s.d.; Taste Barcelona culture, s.d.).

A la resta de zones de Catalunya, cal destacar la preséncia d'agencies que ofereixen tours i
experiencies gastronomiques a les diferents zones catalanes, pero la seu de I'agéncia de
viatges esta situada en un altre indret. Uns clars exemples d'aquesta situacid sén l'agéncia de
viatges Foodie and tours i Agéncia de Viatges Gourmand Breaks, una té diverses seus a
diferents indrets del mon i multiples destinacions disponibles i I'altra engloba Espanya, Franca i
Portugal (Foodie Tours, s.d.; Gourmand Breaks Tour Operator, s.d.).
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Institucions

Quan es parla d'institucions privades sovint es fa referencia als operadors turistics. Segons
Sancho, Buhalis i OMT (1998), els operadors turistics sén aquells que normalment fan la funcio
d’'intermediaris entre el consumidor final, que en aquest cas correspon a la demanda turistica, i
el producte. Tot i aixi, segons els mateixos autors, també poden realitzar altres funcions de
caracter complementari com son la restauracié o I'allotjament.

La seva funcié principal és la de distribucid, la qual implica en si mateixa elements de transport
i de comercialitzacid de paquets turistics. Aixi doncs, dins d'aquesta modalitat d'operadors
turistics hi entren totes les tipologies d'agencies de viatges, els tour operadors i les centrals de
reserva. Per altra banda, també insisteixen en incloure dins d’aquest apartat les companyies de
transport regular i els organismes publics i privats que s'encarreguen de realitzar la promocié
turistica (Sancho, Buhalis i OMT, 1998).

Dins del mén de la gastronomia i el turisme, Leal Londofio (2013) constata que els principals
agents de promocié del turisme gastronomic corresponen amb institucions publiques amb la
col-laboracié d'empreses privades. D'aquesta manera, aquestes agrupacions publico-privades
s'encarreguen d'organitzar esdeveniments gastronomics promoguts a nivell regional o estatal.

Per altra banda, I'Atles del turisme a Catalunya (s.d.) determina que les institucions utilitzen 4
principals instruments per fer promocio turistica. En primer lloc, s'utilitzen els subsidis dirigits
als productors per les construccions i els equipaments necessaris. En segon lloc, realitzen la
tasca de desenvolupament de programes de capacitacio. En tercer lloc, es fa promocioé de les
diverses rutes gastronomiques existents. |, finalment, en quart lloc s'organitzen jornades, festes
i fires gastronomiques.

Pel que fa a Catalunya, la instituci®6 més coneguda a nivell de promocié del turisme
gastronomic és I'Agencia Catalana de Turisme (ACT). Aquest organisme esta format per una
part de sector public (la Generalitat de Catalunya) i una part de sector privat (el Consell General
de Cambres de Comercg). A més a més, I'ACT esta formada pels patronats de turisme de les
Diputacions de Barcelona, Tarragona, Lleida, Costa Brava Girona i pel de Turisme de Barcelona.
S'observa que aquesta institucid no és exclusivament dedicada al turisme gastronomic, sin6d
que esta dedicada a promocionar tot el turisme del territori catala (Agéncia catalana de
turisme, 2018).

A través dels diferents patronats del territori catala, s'observa que hi ha promocié
gastronomica de caracter més segmentat. En primer lloc, el Patronat de Turisme Costa Brava
Girona és I'encarregat de fer una promocié de caracter enogastronomica de la marca gironina.
Realitza la creacid i la promocié de part de les fires, mostres, campanyes i mercats de la zona
de la Costa Brava i del Pirineu de Girona a través de diferents campanyes i de la mateixa pagina
web (Costa Brava Pirineu de Girona, s.d.).

En segon lloc, el Patronat de Turisme de la Diputacié de Barcelona també realitza les tasques
de promocié i informacié de I'ambit enogastronomic. Tot i aix0, destaca el fet que aquesta
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institucid té moltes tasques atorgades, i potser per aquest motiu costa més observar promocid
destacada de caracter gastronomic que sigui facilment accessible. Destaca sobretot la
promocioé que realitza de les diferents denominacions d'origen de vi i cava dels voltants de
Barcelona: DO Alella, DO Penedes, DO Cava i DO Pla de Bages (Patronat de Turisme de la
Diputacié de Barcelona, s.d.).

En tercer lloc, el Patronat de Turisme de la Diputacié de Tarragona inclou el Patronat de
Turisme Terres de I'Ebre i el de Costa Daurada. S'observa que, de la mateixa manera que el
patronat anterior, es fa promocioé de tot el turisme en general i es fa poc emfasi al turisme
gastronomic (Patronat de Turisme de la Diputacié de Tarragona, s.d.).

En quart lloc, el Patronat de Turisme de la Diputacié de Lleida redirigeix directament la pagina
web coneguda com a Ara Lleida. Dins d'aquesta pagina s'observa que hi ha un apartat dedicat
a la gastronomia, on es fa promocié de rutes, associacions, productes tipics de les terres
lleidatanes (Patronat de Turisme Diputacio de Lleida, s.d.).

Finalment, I'Gltim patronat que destaca dins de Catalunya és el de Barcelona Turisme. Aquest
patronat, igual que els anteriors, fa promocié de tot el turisme barceloni, no només del
gastronomic. Dins de la seva promocio, destaquen les activitats enoturistiques que
corresponen a cursos, tallers, tastos, maridatges, tours i visites guiades (Barcelona Turisme,
s.d.).

Aixi doncs, dels diferents patronats s'observa que el de Tarragona i el dels voltants de
Barcelona son els que menys importancia li donen a la gastronomia com a recurs turistic
potencial.

4.3 Tipologies de productes: etiquetes i noves tendéncies

Actualment dins del mén actual de la gastronomia hi ha diverses tendéncies que han anat
adquirint protagonisme. A continuacio se n‘exposen algunes d'elles.

Hjalager i Richards (2002) comenten algunes d'aquestes noves tendencies com son Slow Food i
la Mcdonalitzacié. El primer concepte fa referéncia a aquell moviment que valora la qualitat
dels productes, entenent-la com a productes de Km 0, receptes locals i apreciacié del bon
sabor. El segon concepte fa referéencia a la homogeneitzacié arreu del mon, a la falta
d'autenticitat de cada lloc. Els turistes menys arriscats, els que no tenen motivacions
gastronomiques, prefereixen anar a restaurants que formen part d'una cadena que és present
arreu del moén i d'aquesta manera evitar el risc de realitzar un apat indesitjable. Actualment,
segons Scarpato (2002) (citat per Hjalager i Richards (2002)) cada vegada destaca més la
tendencia del Slow Food, ja que el turisme gastronomic esta creixent.

Mingote Calderon (2013) també insisteix en que cada vegada més els productes alimentaris
locals es troben dins del mén de la globalitzacié, el qual esta caracteritzat per la

industrialitzacié i la homogeneitzacidé. Com a reaccio d'aquest fet, sorgeix la valoritzacié dels
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processos tradicionals, artesanals i locals, el qual esta relacionat amb el concepte del Slow
Food.

Pel que fa als productes artesanals, s'entén que aquesta etiqueta de qualitat que principalment
significa que el producte en qliestid no ha estat elaborat de forma industrial, sind a ma o amb
ajuda de mitjans mecanics. El fet que siguin artesanals solen ser facilment identificables perqué
normalment solen ser unitats limitades i tenen un millor sabor (Cornicabra, 2017).

Segons Leal Londofio (2015), hi ha diverses tendéncies gastronomiques a dia d'avui que
destaquen per posar en valor el producte local, una d'elles és I'Slow Food que ja s'ha citat
anteriorment. D'aquesta tendéncia en va sorgir una altra que és la de Km 0, aquesta distincid
que tenen alguns restaurants significa que son proveidors de productes locals, de proximitat o
com a maxim procedents d'un radi de 100 quilometres.

Una de els altres etiquetes que actualment tenen renom dins del mon dels productes
alimentaris és la produccio ecologica. Existeix una normativa recollida als Reglaments (CE)
834/2007), 889/2008 i 1235/2008 en la qual es regula tot el tema de la produccié agraria
ecologica. En ella es regulen i s'estableixen totes les normes de produccid, elaboracio,
etiquetatge i de sistema de control de qualitat. A Catalunya hi ha el Consell Catala de la
Produccié Agraria Ecologica (CCPAE), el qual és l'encarregat d'autoritzar que compleix la
normativa a tot aquell que produeixi, elabori, envasi o importi productes amb indicacions
d'agricultura ecologica, organica o biologica (CCPAE, s.d.).

Un altre moviment molt estés actualment és el del real food. Aquest es tracta d'un estil de vida
que es basa en Unicament consumir aliments naturals, reals, deixant enrere els ultra processats.
Té 'objectiu d'oferir una alimentacio saludable deixant els aliments que passen per la indUstria.

Per altra banda, trobem el moviment de menjar conscient (mindful eating en anglés). Aquest
moviment consisteix en focalitzar I'atencié mentre es menja per tal d’evitar menjar de manera
compulsiva. D’aquesta manera es pot evitar quan es menja emocionalment per motius com
I'ansietat, per omplir buits emocionals o quan s’esta enfadat o trist. Aquesta tendéncia esta
relacionada amb el mindfulness que consisteix en viure el moment plenament conscients de
nosaltres mateixos per tal de mantenir un equilibri emocional (Grup Llobet, s.d.).

Per altra banda, actualment segons el Departament d'Agricultura, Ramaderia, i pesca (s.d.) hi ha
distincions que permeten que un producte tingui més resso, i d'aquesta manera s'aconsegueix
qgue es pugui desenvolupar tot i ser un producte local. Possiblement les distincions més
conegudes sén la de denominaci6 d'origen protegida (DOP) i la indicacioé geografica protegida
(IGP), tot i aix0 aquestes indicacions no sén només a nivell local. Segons el mateix
departament, la DOP és un distintiu el qual "identifica un producte originari d'un lloc
determinat, una regi6 o excepcionalment un pais, la qualitat del qual o les seves
caracteristiques es deuen fonamentalment o exclusivament a un medi geografic particular, amb
els factors naturals i humans inherents a ell i del qual les fases de produccié, transformacié i
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elaboracio es facin totalment en la zona geografica definida”. | segons el mateix departament,
la IGP és aquella que “identifica un producte originari d'un lloc determinat, una regié o un pais,
gue posseeix una qualitat determinada, una reputacié o una altra caracteristica que pugui
essencialment ser atribuida al seu origen geografic, i del qual com a minim una de les seves
fases de produccio, transformacié o elaboracio es fa en la zona geografica definida”.

Com a diferencia principal s'observa que en el cas de la DOP totes les fases han de ser
realitzades dins de la zona geografica concreta, mentre que en la IGP com a minim només una
de les fases s'ha de realitzar dins de la zona. Pel que fa a les similituds totes dues distincions en
destaquen la qualitat i I'autenticitat del producte el qual es troba en una Unica zona geografica
(Departament d'Agricultura, Ramaderia, s.d.).

A més a més, també hi ha altres segells de qualitat com seria el de la Marca Q, la qual fa
referencia a la qualitat agroalimentaria de la qual disposa un producte. Aquesta marca és
propietat de la Generalitat de Catalunya i el que implica aquest segell és que el producte
disposa d'unes caracteristiques diferencials que estan fixades a través d'un reglament especific
el qual és el decret 285/2006 del 4 de juliol (Generalitat de Catalunya, 2019).

Finalment, també hi ha una altra distinci6 a la qual es vol fer referencia dins d'aquest treball:
producte de la terra. Aquesta distincio sorgeix d'un inventari que es va realitzar a nivell de tot
Catalunya que tenia per objectiu difondre els productes d'elaboracié autoctona. Es volia
aconseguir augmentar el valor que tenen cadascun d’ells (Generalitat de Catalunya, 2003).
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A continuacio s'exposa un quadre resum de totes les terminologies explicades fins ara:

Concepte Definicié

Slow food Aquell moviment que valora l'origen dels aliments, el
ow foo . . .
producte local i els productes d’un mateix lloc.

Km 0 Productes de proximitat i locals que es troben
m
aproximadament a un radi de 100 quilometres.

Producte que no s’elabora de forma industrial, siné que es
Producte artesanal . ] . o
fa a ma o amb ajuda de mitjans mecanics.

Productes que compleixen amb els reglaments amb
. normes concretes de produccid, elaboracio etiquetatge i
Producte ecologic ] )

de control de qualitat. Conegut també com a producte

organic o biologic.

Estii de vida que es basa en consumir aliments no

Real food . i
processats, que no hagin passat per la indUstria.

Moviment que consisteix en focalitzar I'atencié en el

Menjar conscient menjar durant els apats per evitar menjar de forma

compulsiva. Esta relacionada amb el mindfulness.

R . Etiqueta que identifica un producte originari d'un lloc per
Denominaci¢ d'origen protegida o L L.
les seva qualitat i caracteristiques Uniques.

Etiqueta que identifica un producte d'un lloc en concret
L, .. i per les seves qualitats i caracteristiques tot i que es
Indicacio geografica protegida o :
permet que alguna fase no es realitzi dins la mateixa zona

del producte.

Segell atorgat per la Generalitat de Catalunya el qual
M Q simbolitza que el producte en qulestidé posseeix unes
arca
caracteristiques concretes que el diferencien dels altres

tot seguint un reglament especific.

Producte que es troba inclos dins d'un inventari realitzat

I'any 2003 a nivell de tot Catalunya a carrec de la
Producte de la terra ) ,
Generalitat de Catalunya. Es un producte amb un valor

diferencial degut a I'elaboracié autoctona.

Taula 1. Taula de terminologies. Font: propia

Aquestes terminologies s'utilitzaran en la confeccio del cataleg que sorgira d'aquest mateix
treball. Permetran poder atribuir diferents caracteristiques als productes de la comarca de la
Garrotxa.
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5. Context

L'apartat de context d'aquest treball té com a objectiu delimitar el cas d'estudi que es tracta en
aquest treball de final de master. Es per aquest motiu que es divideix en dos primers apartats,
en primer lloc un inventari de catalegs que actualment existeixen en relacié a la tematica de
productes agroalimentaris i gastronomia i, en segon lloc, un llistat dels productes
agroalimentaris autoctons de les comarques gironines.

Seguidament, hi ha un tercer apartat relatiu a la contextualitzacié de les comarques gironines,
la qual té com a objectiu crear una visio general del territori estudiat.

5.1 Inventaris de catalegs

Actualment a Catalunya hi ha diversos catalegs i guies de productes agroalimentaris i
gastronomics. A continuacid s'exposen un total de 5 catalegs i guies que s'han trobat sobre
gastronomics i agroalimentaris de diferents parts de Catalunya.

La recerca s'ha realitzat a través del metabuscador del Google i a través de diferents patronats i
entitats de turisme de Catalunya els quals observant I'apartat de gastronomia s’ha observat la
preséncia o absencia de catalegs gastronomics.
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Cataleg de productes agroalimentaris locals i de qualitat d’Osona

Aquest cataleg reflecteix un total de 58 productes que es poden trobar a la comarca d'Osona.

El disseny que segueix és el seglient:

« Color de la familia

A numero del producte/total de productes
Logo del distintiu de

qualitat agroalimentaria [:AM I’LIA

del producte

A Imatge del producte

NOM DEL PRODUCTE

Estacionalitat

Descripci6 del producte DF.
Dades de contacte del Productor
Especialitat

Municipi

IHustracio 1: Cataleg de productes agroalimentaris locals i de qualitat d'Osona. Font: Consell comarcal d’Osona,

Osona Turisme, Diputacio de Barcelona, Xarxa de productes de la terra i Fundacio CEDRICAT (2013)
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Guia de productes gastronomics

Alba Busquets Casas
TFM

La seglient guia engloba tots els productes gastronomics tan elaborats com sense elaborar

que es poden trobar al municipi de Vilassar de Dalt. En total hi ha un total de 12 productes.

El disseny que segueix és el seglient:

La

Rumbera

Descripcio:

Vi blanc elaborat amb vinyes velles de pansa blanca plantades sobre sols
pobres de sauld, veremades de manera manual. El 80% de La Rumbera
s'elabora mitjancant una fermentacio espontania després del premsat,

que es deixa amb les seves mares fines durant 8 mesos en diposits d'acer
inoxidable per a la seva decantacié natural. £l restant s'elabora macerant
el raim sencer durant una setmana, i després de la fermentacio natural
s'ajunta amb la resta del vi. £s un vi blanc amb molta personalitat, un vi
fresc, floral i sali.

Altres productes
d’elaboracié propia:
La Canya, El Rumbero, La Prats, La Bella,
La Béstia, £l Monstre, La Familia, Brutal,
La Besavia, Beier i 3Porcs!

o Tvyy |
Dades del productor:

Oriol Artigas Sanchez 10, Rumbena,
Can Guardiola, s/n. Ap. Correus 53
Vilassar de Dait

Tel. 93 750 97 76 / 630 905 083
oriolartigas@gmail.com

gL ATTIGHS

Establiment on
es pot adguirir:

wwaw.oriolartigas.com

e

IHustracio 2: Guia de productes gastronomics. Font: Ajuntament de Vilassar de Dalt Vilassar Turisme, Enotursime

DO Alella, Costa de Barcelona Maresme i Djputacio de Barcelona (2012)
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Productes del Valles Oriental

Aquesta guia inclou els productes considerats de la terra de la comarca del Valles oriental. Hi
ha un total de 6 grups de productes: els cereals, |'olivera, la vinya, els llegums, I'horta i la

fruita.

El disseny que segueix és el seglent:

1 tyull, que antigament
wra el corrd de perdra
que valtava en el mali |
esclafava les olives, tambeé
va passar a denominar ]
moli doli
Segons [a tradiod oral, antigament
i hawls tralls 2 Granollers § 3 Caldes, situats
a diverses masies, perd només en queda
el record. Actualment, Factivitat oliaire
de la comarca esth centrada en ol trull de
Can Sapera de Biguses i Riclls, que s'ha
modernitzat, | en les noves instal lacions de
Can'Magre de Santa Bulalia de Rongana,

Lslivera

Lolivera té un fort Bigam amb Fambit meditervans

TEstudio agricola del Vollés: 1874, mnpﬂndpdm
lunlunu.ls-bopmulhwdﬂs,om!
d'altres Actual miés
ah:mmmhmaﬁmo'ddp-h amés de les

Lluﬂpmad:mmumnnnbhnnl’xnnl:
Caldes de Montbud, Liich d'Amunt, Bigues § Riells,
Santa Eulilia de Rongana, TAmetlla del Valles, Ia
Garriga, fes Frangueses del VaBes { Samalas.

Les olives vera fina donen un oli malt
gustis, intens 1 do banes caracteristiques

organoléptiques.

La Pira de POH que promeciona & varietat
vera fina se celebra al Trull de Can Sapera, de
Bigues i Riclls, al mes de gener de cadz any.

Pey gaudir de les millors caracterlatiques de
Toli hem de fer-ho en el moment optim just
quan aparetx el primer ali de Ia collita, Vol
del vaig, que no ha estar filtrar | manté rot el
sk | les propietats intactes

-~
A/,
& r

’

La recepta. Conserva dolives

“Bn primer Jeoc, ral desasargar les oltves. Sison
senceres costa mdy, perd tomb e conserven mis
temps |, 5 380 trencades, ex desamurguen méy
wwiat perd ey converyen menys, [ ) Un cop a
punt, Ko posem en et reciplent de vidre o tevrisse
envernissada { o cobrim semb uma salmorra | les
herhes habitualz, com poder ser: larer, farigols,
ovengs (o irsubstitiabls sojolida, gue én altres
comarques rep of nom de saboritja o herba de les
olives. També bl ha qui té o costum de posar-ii
umes rodarxes de taronfa /o lmona - )"

A

-

Sabuwtiis, Josep (Pop Salisetan). Lo Caina slels vullesmris
St Vicers, du Castullet: Farell, 2015 2 124

A\-‘ \

=

Py Oty

e

- ‘..\3
Y

/Mustracio 3: Productes del Vallés Oriental. Font: Biblioteques de Granollers i Djputacio de Barcelona (2015)
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Guia de productors alimentaris de I'Alt Urgell

Una altra guia relacionada amb la gastronomia seria la seglent, tot i aix0, aquesta
esta orientada en els productors i no en els productes. En total es contemplen un
total de 27 productors diferents de I'Alt Urgell.

El disseny que han escollit és el seglent:

Productes lactics i formatges / Productos ldcteos y quesos / Produits laitiers et fromages / Dairy products and cheeses SUMARI

Cadi SCCL

Cadi, fundada l'any 1915, va ser la primera cooperativa Cadi, fundada en el afio 1915, fue la primera cooperativa
lletera que es va crear a |'Estat espanyol. De llavors enca  lechera que se cre6 en Espafna. Desde entonces se ha
s’ha mantingut sempre fidel a un principi basic: oferir mantenido siempre fiel a un principio basico: ofrecer al
al consumidor uns productes de la maxima qualitat. Els  consumidor productos de lamaxima calidad. Los ganaderos

ders de Cadipertanyen exclusi alesc q de Cadi pertenecen exclusivamente a las comarcas de LAlt
de l'Alt Urgell i la Cerdanya. Entre els nostres productes cal  Urgell y La Cerdanya. Entre nuestros productos, destacan la
destacar la mantega Cadi i el formatge Urgélia, reconeguts  mantequilla Cadi y el queso Urgélia, reconocidos por la UE
per la UE amb la DOP. con la DOP.

les nostres vaques

el nostre Pirineu CADi

Cadi, fondée en 1915, est la premiére coopérati Cadi, founded in 1915, was the first dairy cooperative that
laitiére a avoir été créée en Espagne. Elle s'est depuis lors ~ was created in Spain. Since then it has remained faithful
toujours maintenue fidéle a un principe basique : offrir  to one basic principle: to offer consumers a product of
au consommateur des produits de la plus haute qualité. the highest quality. Cadi farmers belong exclusively to the
Les éleveurs de Cadi appartiennent exclusivement aux  regions of Alt Urgell and Cerdanya. Among our products the
comarques de I'Alt Urgell et de la Cerdanya. Parmi nos  standouts are Cadi butter and Urgélia cheese, recognized >

produits, se distinguent en particulier le beurre Cadi et le by the EU PDO.
fromage Urgelia, reconnus par I'UE avec une AOP.

ERE Srfmensels
bH :msss?ogv?:maszm
E.‘ﬁl.' www.cadi.es

Productes / Productos / Produits / Products: Punts de venda / Puntos de venta / Points de vente / Points of sale:
. S Supermercats:
5 g Cadifresc Matt'i del Pirineu Bon Preu - Esclat
- Formatge fresc Mato Caprabo - Eroski
Plus-Fresc

Consum - Charter
Sorli - Discau
Alcampo

etc

Botigues i xarcuteries especialitzades

Guia de Productors Alimentaris de 't Urgell i Cerdanya ] 3

IHustracio 4: Guia de productors alimentaris de I'Alt Urgell. Font: Consell comarcal de I'Alt Urgell et al. (s.d,)
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Productes agroalimentaris del Bergueda

Un altre cas trobat és el cataleg de diferents productors de la comarca del Bergueda. Aquest

cas, igual que en l'anterior es parla de productors i no de productes, en total se’'n parla de
23.

El disseny que segueix és el seglient:

- I: S
v q ) . bt >
’ El Soler de Sant Pau S.C.P. som una empresa que ens Informacié :Iﬁdm ! > .
(Lo ) |5 (IEE]AES dediquem a lagricultura ecologica des de fa 21 anys. Jasep comclios
.S s gecd - BlEQCR . tel.638 876 283
de' Bepgueaal Estem situats al Bergueda (provincia de Barcelona, Catalunya), més
concretament a Sant Pau de Casserres en una masia pairal. o

El nostre objectiu és obtenir un producte de qualitat que respecti la
terra i el medi ambient.

La nostra especialitat &s el pésol negre, un producte molt apreciat a la
nostra comarca.

El producte tant es ven cuit com cru ecoldgic.

Pesols negres del Qo hell
Bergueda S e

El Soler de St Pau S.C.P.
Casa El Soler de Sant Pau
08693 Casserres

tel.638 876 283
Jjosep_comellas@hotmail.com

IHustracio 5: Productes agroalimentaris del Bergueda. Font: Diputacio de Barcelona, Xarxa de productes de la
terra, Ajuntament de Gironella, i Bergueda (2019)
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Cataleg de productors de la Selva

El darrer cas trobat és el dels productors de la Selva. En aquest cas es parla d'un total de 33
productors diferents de dins d'aquesta comarca.

El disseny que segueix és el seglent:

32. OLI DE LA VALL D’ARBUCIES

Ha calgut un llarg passat i sis anys de DADES DE CONTACTE
recerca per coneixer la nostra olivera i Arblcies

el seu oli. De totes les oliveres estudia- ramonespigol@gmail.com
des n’hem seleccionat una, convertida www.salardarbucies.com
en planta mare dels nous olivars, que
hem anomenat Salar d'Arblcies i que
cultivem seguint les directrius de cultiu
ecologic en un entorn declarat com a
Reserva de las Biosfera per la UNES-
CO. Collim I'oliva madura per fer un oli
verd estructurat amb un 77% d’acid
oleic. Complexitat aromatica alta amb
atributs de tomaquet, carxofa, nous,
ametlld | menta. Un oli altament afruitat
amb gran complexitat aromatica que
els sommeliers han etiquetat com a oli
cruixent i amarg fresc.

/Mustracio 6: Cataleg de productors de la Selva. Font: Consell comarcal de la Selva (2079)
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5.2 Productes de les comarques gironines

Alba Busquets Casas

TFM

Per tal d’elaborar un cataleg de productes agroalimentaris de les comarques gironines és

convenient fer un inventari a través de diferents fonts d'informacioé sobre quins aliments es

consideren de les comarques gironines. S'han creat diferents llistats que s'exposen a

continuacio.

Llistat elaborat a través de la Gastroteca (Consorci de Comerc Artesania i Moda de Catalunya,
2019) hi ha un total de 124 productes.

Alberginia bonica

All de Banyoles

Ametlla garapinyada

Arros de Pals

Avellana de la Selva

Bacalla

Bitxo de Girona

Bombons amb Marca Q

Botifarra blanca

Botifarra catalana

Botifarra crua

Botifarra d'ou

Botifarra de perol

Botifarra dolca

Botifarra negra

Brag de gitano Brossat Brunyols de 'Emporda Bull blanc Bull de fetge
Cansalada amb
Bull de llengua Bull negre Bunyols de vent Cansalades
pebre
Carlet Carquinyolis Castanya Cava DO Ceba de Figueres
Ceba vigatana Cep Coca de forner Coca de llardons Coca de Sant Joan

Col d'hivern de la

Codonyat Confitura Conill amb Marca Q Currutacos
Cerdanya
R Escarola de cabell .
Escamarla - Fajol Farro Fesol de l'ull ros
d'angel
. , Formatge DOP de 'Alt Urgell i
Flaones Formatge amb oli Formatge blau Formatge de tupi

la Cerdanya

Formatge fresc

Formatge fresc

Formatge Garrotxa

Formatge madurat

Formatge madurat de cabra

ecologic de cabra ecologic
Formatge madurat de Formatge serrat ,
Formatge tendre Fuet Gamba de Palamos
vaca d'ovella
Garoina Llardons de porc Llom curat Llonganissa Llonganissa IGP de Vic
Mantega DOP de
Llonguet I'Alt Urgell i la Maté Maté ecologic Mel
Cerdanya
. Mongeta de
Mel amb marca Q Melindro Mona de Pasqua Nap negre de muntanya
Collsacabra

Nectarina de Produccid . R . o . .

Neules Oli DOP Emporda Oli ecologic Oliva arbequina
Integrada

Olivada Ou de reig Ovella ripollesa Ovella Xisqueta Pa de fetge
Pa d'espelta Pa de figues Pa de pageés Pa de pessic Pa de Sant Jordi

Pastis de Sant Patata del Bufet .
Panellets ETG . Patata de la Vall d’en Bas Patata ecologica

Jordi d'Osona
Plantes

Pernil serra ETG

aromatiques de
cultiu ecologic

Pollastre amb Marca Q

Poma IGP de Girona

Préssec de Produccié
Integrada

Ratafia catalana

Recuit

Recuit de drap

Rovelld

Salsafi de Girona

Secallona o Somalla

Tellerina de Roses

Tofona negra

Tomaquet de la
pera

Torré de praliné i trufat de
xocolata amb Marca Q
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Tortada d'ametlla de
Banyoles

Tortell de Rams

Tortell de Reis

Tortell de Sant
Antoni

Trumfa de la Vall de
Camprodon

Tupi de confitat de porc

Vedella amb
Marca Q

Vedella ecologica

Vedella IGP dels
Pirineus Catalans

Verdures i Hortalisses
Ecologiques de Catalunya

Vi DO Catalunya

Vi DO Emporda

Xai amb Marca Q

Xai ecologic

Taula 2: Productes de la Garrotxa de la Gastroteca. Font: Consorci de Comer¢ Artesania i Moda de Catalunya

(2019)

Fent un breu analisi dels productes s’han pogut determinar quin percentatge per tipologies
de productes trobem dins de les provincies gironines.

Tipologia de producte Percentatge ‘ Tipologia de producte Percentatge
Arros i altres cereals 7% Mel i altres productes dolcos 19%
Begudes 3% Llegums 6%
Carns i embotits 23% Oli i olives 3%
Formatge i lactics 15% Peix, marisc i derivats 4%
Fruita fresca 3% Verdures, hortalisses i bolets 13%
Fruits secs 3% Altres 1%

Taula 3: Percentatges per tipologies de les provincies de Girona. Font: propia

Llistat elaborat a partir dels segells de denominacié d'origen (DO), denominacié d'origen
protegida (DOP), especialitat tradicional garantida (ETG) i indicacié geografica protegida

(IGP):

En total hi ha 13 productes en total que tenen preséncia a les comarques gironines. Per altra

banda sén només 5 els que estan presents de manera exclusiva dins de la provincia de

Girona.

DO (denominacio d'origen)

Exclusiu de la comarca gironina:

-Vi DO Emporda
Compartit amb tot Catalunya:
-DO Catalunya

-DO Cava

DOP (denominacio d'origen protegida):

Exclusius de les comarques gironines:
-Oli DOP Emporda
-DOP Fesols de Santa Pau

Compartit amb altres provincies:
-DOP Formatge de

Cerdanya

I'Alt  Urgell i la

-DOP Mantega de I'Alt Urgell i la Cerdanya
-DOP Mongeta del Ganxet

ETG (especialitat tradicional garantida):
Compartit amb tot Catalunya:

-Panellets ETG
-Pernil serra ETG

IGP (indicaci6 geografica protegida):

Exclusius de les comarques gironines:

-IGP Poma de Girona

Compartit amb altres provincies:

-IGP Vedella dels Pirineus Catalans

-IGP Llonganissa de Vic
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En aquest cas, la disposicio en que estan repartits els productes amb DO, DOP, ETG i IGP és

la seglient:
Tipologia de producte Percentatge Tipologia de producte Percentatge
Begudes 23% Mel i altres productes dol¢os 8%
Carns i embotits 23% Llegums 15%
Formatge i lactics 15% Olii olives 8%
Fruita fresca 8%

Taula 4: Percentatges per tipologies de productes amb DO, DOP, ETG i IGP. Font: propia

Productes amb segell de Girona Excel-lent:

En total hi ha un total de 71 productes, entre els quals es troben els que tenen el segell
permanent i els que la tenen durant aquesta Ultima temporada. A continuacié s'exposa la
quantitat total de productes que hi ha. Per més detall es pot consultar la mateixa pagina web
de Girona Excel-lent.

Productes: 3 aigies, 4 anxoves, 3 arros de Pals, 7 begudes locals, 1 café, 17 conserves, 6
embotits, 4 foie-gras, 4 galetes, 8 lactics, 4 oli, 7 vi DO i 3 productes permanents.

La manera en la qual estan distribuits és la seglient:

Tipologia de producte Percentatge ‘ Tipologia de producte Percentatge
Arros i altres cereals 4% Mel i altres productes dolcos 7%
Begudes 26% Llegums 1%
Carns i embotits 14% Oli i olives 6%
Formatge i lactics 1% Peix, marisc i derivats 6%
Fruita fresca 1% Conserves 24%

Taula 5: Percentatges per tipologies de productes de Girona Excellent. Font: propia

Segons llibre de Productes de /a terra de /a Generalitat de Catalunya (2003): 33 productes

Alberginia bonica All de Banyoles Anxova de I'Escala Arros de Pals
Avellana de la Selva Bitxo de Girona Botifarra dolca Brunyols de I'Emporda
. Escarola de cabell
Cansalades Ceba de Figueres Coca de Farners .
d'angel
Fajol Farro Fesol de I'ull ros Fesol de Santa Pau
Flaona Galetes de Santa Coloma Gamba de Palamés Garoina
o ) R Patata de la Vall d'en
Jaumets de Sant Hilari Naps negres de muntanya Oli de I'Emporda 5
as
Piumoc Pollastre de I'Emporda IGP Poma de Girona Recuit de drap
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Salsafins de Girona Tellerina de Roses Tomaquet de Pera Tortada de Banyoles

Xuixo de Girona

Taula 6: Taula de Productes de la Terra. Font: Generalitat de Catalunya (2003)

A continuacié es mostra com estan distribuits per les comarques gironines igual que en els

casos anteriors:

Tipologia de producte Percentatge ‘ Tipologia de producte Percentatge
Arros i altres cereals 3% Mel i altres productes dolcos 21%
Carns i embotits 12% Llegums 15%
Formatge i lactics 3% Oli i olives 3%
Fruita fresca 6% Peix, marisc i derivats 12%
Fruits secs 3% Conserves 22%

Taula 7: Percentatges de tipologia de Productes de la Terra. Font: propia

Marca Q
L'dltim lloc consultat ha sigut el llistat de productes que disposen del segell de qualitat de

Marca Q. N'hi ha un total de 9 dins les comarques gironines, pero no n’hi ha cap que sigui
exclusiva d'aquestes terres ja que practicament en la totalitat de Catalunya es troben

productes amb aquesta etiqueta.

Els productes son els seglients: bombons, conill, galetes, mel, pollastre, porc, torré de praliné

i trufat de xocolata, vedella i xai.

De la mateixa manera que en els anteriors casos es poden classificar de la seglient manera:

Tipologia de producte Percentatge

Carns i embotits 56%

Productos dolcos 44%
Taula 8: Percentatges de tipologia de productes amb Marca Q. Font: propia
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5.3 La provincia de Girona i la comarca de la Garrotxa

Per la realitzacié d'aquest treball en primer lloc es va escollir aplicar-ho en el cas practic de la
provincia de Girona per motius logistics i practic. La provincia de Girona esta formada per un
total de nou provincies i limita amb les provincies de Lleida i Barcelona (Diputacié de Girona,
2019).

El seu principal organ turistic és el Patronat Turisme Costa Brava Girona, que esta format per
ens publics i privats. Des d'aquest es realitzen principalment tres tasques: el marqueting
extern, el marqueting intern i la competitivitat de la destinacio de Girona (Patronat de
Turisme Costa Brava Girona, 2019).

En segon lloc, degut a les dimensions i la impossibilitat per temps de fer tota la provincia de
Girona es va optar per concretar més i delimitar I'objecte d'estudi. Finalment es va escollir la
comarca de la Garrotxa. Aquesta comarca esta situada al nord de Catalunya i té una
superficie de 734,6 km? i aproximadament un total de 56.000 habitants (el 2016) (Institut
d’estadistica de Catalunya, 2019).
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IMustracio 7: Mapa turistic de la Garrotxa. Font: Turisme Garrotxa (2018b)
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Es caracteritza per dues tipologies de paisatge. Un seria una zona formada pel Parc Natural
de la Zona Volcanica de la Garrotxa on principalment hi ha volcans que formen un paisatge
suau sense molts desnivell. | a I'altre hi trobem un paisatge abrupte i escarpat amb cingleres
i congostos coneguda com l'alta garrotxa i considerada Espai d'Interes Natural (Turisme
Garrotxa, 2018a).

Es per aquest motiu que el principal atractiu turistic és el paisatge, el turisme actiu i de
natura. Dins de la comarca es poden fer rutes a peu, en bici, en tren turistic o carruatge, en
segwey, en burro, per aire amb globus aerostatic, etc. EIl que més destaca és la zona
volcanica. S'observa com la capital de la comarca té com a eslogan “Olot, la ciutat dels
volcans”, per tant posa com a principal element a destacar el Parc Natural de la Zona
Volcanica (Turisme Garrotxa, 2019d).

En segon lloc, també s'observa la importancia que tenen els pobles medievals dins de la
pagina turistica de la Garrotxa. S'hi esmenten principalment tres pobles: Sant Joan les Fonts,
Santa Pau i Besalu (Turisme Garrotxa, 2019c).

Pel que fa a la gastronomia, és coneguda principalment per la Cuina Volcanica la qual es va
consolidar I'any 1994 amb la creacié del Grup Cuina Volcanica, que esta formada per
diferents restaurants amb I'objectiu principal de representar, defensar i promocionar tota la
gastronomia de la zona. Els productes més utilitzats en aquest tipus de cuina son: el fajol, el
farro, els fesols de Santa Pau, el formatge serrat d'ovella, els naps negres, les patates de la
Vall d'en Bas, el piumoc, el recuit, el tomaquet de Montserrat, la vedella ben criada i el xai de
ramat o pigallat (Cuina Volcanica, 2019).

Per altra banda, també trobem altres productes que sén tradicionals d'aquesta comarca pero
no estan dins de la cuina volcanica ja que no tot el territori de la Garrotxa forma part de la
zona volcanica de la Garrotxa. Destaca també el fet que hi ha restaurants amb Estrella
Michelin, i les diferents modalitat i tipologies de restaurants els quals un tenen una basant
més innovadora i en canvi altres tenen una visi6 més tradicional de la cuina (Turisme
Garrotxa, 2019a).

Per altra banda, s'observa que des de la mateixa pagina de Turisme Garrotxa s'ofereix la
possibilitat de realitzar visites a granges i explotacions i també a assistir a tallers de
productes i tallers gastronomics. D'aquesta manera donen valor a la gastronomia de la zona i
no només es considera com a gastronomic els restaurants de la zona (Turisme Garrotxa,
2019d).

Pel que fa al turisme i a les seves caracteristiques, hi destaca una associacié privada sense
afany de lucre anomenada Turisme Garrotxa. Aquesta associacio es va crear el 1996 i té com
a objectiu impulsar i promoure un model de turisme de qualitat, sostenible i respectués amb
el medi ambient (Busquets, 2018).
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L'evolucio de la quantitat de turistes i visitants que ha rebut la comarca ha sigut de
creixement de I'any 2001 fins al 2007 i de baixada de I'any 2007 al 2012. Del 2012 en
endavant hi ha hagut un creixement del nombre de visitants (Busquets, 2018).

Actualment, al 2018 es van rebre un total de 215.603 visitants anuals. Aquestes dades
s'extreuen a través de les estadistiques que elaboren les diferents oficines de turisme de la
comarca de la Garrotxa. En general quants més turistes es reben és durant el mes d'agost
(Turisme Garrotxa, 2019b).
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Grafic 1: Visitants del 2007 al 2018. Font: Turisme Garrotxa (2018b)

Pel que fa al perfil dels turistes, destaca sobretot la motivacio de turisme actiu i de natura
que seria relacionada amb la realitzaci¢ d'itineraris a peu per la zona volcanica seguit de la
ruta del carrilet. Per altra banda, s’ha observat que la localitat més visitada és la de Besaldu,
seguit de Santa Pau, posteriorment hi trobem el Parc Natural de la Zona Volcanica de la
Garrotxa. Cal remarcar el fet que les visites a Santa Pau en el darrer any s’han més que
doblat, han passat de 17.030 a 44.662 visitants, aixo és degut que durant mig any del 2017
aquesta oficina de turisme no va recollir les dades estadistiques.. Finalment, pel que fa als
serveis demanats, el que més demanen és informacié d'itineraris pedestres, restauracio,
transports i comunicacions (Turisme Garrotxa, 2019b).

Respecte a la procedencia d'aquests visitants, més del 50% sén turisme intern procedent de
Catalunya mateix. Pel que fa al total de visitants estrangers en destaca sobretot el turista
frances que en representa practicament un 50% de la totalitat de turisme extern. A més a
més, normalment el perfil dels visitants sén en la major part families, grups d'amics i parelles
(Turisme Garrotxa, 2019b).
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A través de dades de l'Institut d'estadistica de Catalunya (2019), s'han observat les dades
numeriques d'allotjaments turistics. En primer lloc hi trobem el turisme rural, amb un total de
134 establiments, les quals proporcionen 1.103 places. En segon lloc hi ha els establiments
hotelers amb un total de 46 establiments, que corresponen a un total de 1.183 places.
Finalment hi ha un total de 17 campings, els quals son els que més places tenen amb un
total de 3.966. Per altra banda, cal destacar pero que un 80% dels visitants hi sén de pas i
que per tant no acostumen a pernoctar. Unicament un 14% pernocta en algun lloc de les
comarques de la Garrotxa. El percentatge restant pernocten en altres zones fora de la
comarca (Turisme Garrotxa, 2019b).
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6. Cas aplicat

A continuacio s'entra dins de la part practica del treball. Es mostra tant de quina manera
s’han extret els resultats per tal de determinar quin model es proposa com I'aplicacio en el
cas real de la comarca de la Garrotxa.

Cal remarcar que I'objectiu principal és crear una proposta o model, no aplicar-ho totalment
en un cas practic. En el cas de la Garrotxa s'agafen els productes més essencials per
comprovar l'efectivitat d'aquest model creat.

6.1 Contingut del cataleg

A continuacid s'exposen en una taula els diferents apartats que s'ha considerat oportu
incloure en qualsevol cataleg:

Apartats Contingut de cada apartat

Nom del producte Nom de cada un dels productes incloses al cataleg.
o Breu descripcid de producte per introduir el producte al
Descripcio
lector.
Fotografia del producte agroalimentari perqué el lector el
Imatge e
visualitzi.
Farmil Tipus de familia d'agroproductes que la qual es troba inclosa
amilia
el producte.
L Distintiu de qualitat en cas que el producte en posseeixi
Distintiu

algun com seria el cas de les DOP, ETG, etc.

. Lloc on es produeix o es recol-lecta majoritariament el
Lloc de produccié
producte.

. ., Moment de I'any en que es produeix o es recol-lecta el
Epoca de produccié R
producte en qliestio.

Determinacio de la presencia o absencia d'activitats
Activitats turistiques turistiques relacionades amb el producte: visites a
explotacions agraries, museus, etc.

Llocs on poder comprar Comercialitzadors del producte agroalimentari en qlestio

Product Productors que conreen o produeixen el producte en questio
roductors . .
dins de la zona escollida.

Taula 9: Taula dels apartats que conté el cataleg. Font: propia

Aquests apartats son fruit de l'inventari de catalegs. S'ha decidit incloure aquests per tal
d'obtenir un cataleg complet que permeti al visitant conéixer diferents caracteristiques i
també saber quines son les diferents activitats turistiques relacionades amb els diferents
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productes. Aixi com informacié de caracter més practic com per exemple on poder-ho
comprar o on poder-ho provar.

Per altra banda, també s'ha considerat com a una opcio el fet d'incloure els llocs on es pot
tastar el producte en questid. Aixo seria equivalent a incloure els diferents restaurants o
altres locals que ofereixen I'experiencia al visitant de poder provar ja cuinat el producte. Per
altra banda, un dels motius pels quals no acaba de ser del tot recomanable incloure aquest
aparat és el fet que dins del mén de la restauracié és tot molt dinamic. Hi ha casos de
restaurants que canvien de propietaris, que obres, que tanquen i, a més a més, hi ha tots
aquells que cada temporada canvien la carta, i, per tant, deixen de proporcional el producte
agroalimentari dins de la carta. No incloent els restaurants queda més assegurat el fet que el
cataleg en qliestié tindra validesa durant més temps.

6.2 Llistat de productes

En qualsevol cas de creacidé d'un cataleg és necessaria la investigacidé en diverses pagines
web i a través de diverses institucions. A continuacio es mostra en el cas de la Garrotxa amb
quines institucions i quines pagines s'’han consultat per tal d'acabar extraient el llistat de
productes.

En primer lloc es va extreure un llistat de productes a través de la pagina web de la
Gastroteca (Consorci de Comer¢ Artesania i Moda de Catalunya, 2019). Aquest llistat
correspon a aquells productes que es poden trobar de manera exclusiva a la comarca de la
Garrotxa, és a dir, no es tenen en compte aquells productes que es poden trobar arreu de
Catalunya o a altres zones a part de la Garrotxa.

Aquest criteri d'eleccié s’ha considerat oportd per tal de remarcar quins sén els productes
locals que es troben exclusivament dins d'aquesta comarca.

Embotits (botifarra dolca)

Bolets (carlets)

Castanya

Escarola de cabell d'angel

Fajol

Farro

DOP Fesols de Santa Pau

Nap negre de muntanya

Patata de la Vall d’en Bas

Salsafi

Taula 10: Productes de la Gastroteca exclusius de la Garrotxa. Font: Consorci de Comer¢ Artesania i Moda de
Catalunya, (2019)

Per altra banda, també es va contactar amb altres institucions per tal d'extreure’'n un llistat.
De les organitzacions amb les que es va contactar s'han pogut remarcar com a més utils tres
agrobotigues. Aquestes agrobotigues sén el Grup Morera, I'Agrobotiga Verntallat i la Plaga
Mercat d'Olot que és un punt de referéncia per la gent local formada per diferents
establiments de diferents caracteristiques.

Els llistat de productes que s'ha obtingut a través de la Plaga Mercat d'Olot és el seglient:
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-Carn: vedella, porc, aviram, xai

-Fruites i verdures

-Llegums: fesols, fajol, patata

-Pa

-Lactics: formatge d'ovella, formatge de vaca, recuit, iogurt
-Pasta fresca artesanal

La resta d'agrobotigues no van donar resposta i per tant no s’ha pogut comptar amb la seva
col-laboracio.

D’aquesta manera, a partir dels diferents llistats obtinguts s'ha creat el llistat definitiu. Aquest
es basa en una recol-leccié de dades de tots els llistats i indicacions rebudes per part de tots
els agents turistics.

El llistat definitiu és el seglent:

Carn de vedella Embotits (botifarra dolca) Patata de la Vall d'en Bas
Carn de porc Fajol Formatges

Carn d'aviram Farro

Carn de xai DOP Fesols de Santa Pau

Aixi doncs, aquest llistat dels productes més basics i essencials que es poden trobar dins de
la comarca de la Garrotxa son els que s'han utilitzat per fer I'aplicacié practica del manual
que s'ha creat. S'ha escollit un nombre reduit de productes, per exemple dins dels embotits
s’ha escollit només el producte de la botifarra dolga encara que dins la comarca se'n troben
més. El motiu és que |'objectiu principal del treball és la creacié d'un manual o una proposta
d’elaboraci6 de cataleg, no pas realitzar un cataleg de la Garrotxa.

6.3 Llistat de productors i comercialitzadors

Per tal de completar I'apartat de productors i comercialitzadors tal i com s’havia estipulat
dins de la metodologia s'ha hagut d'elaborar un llistat de productors i comercialitzadors de
cadascun dels productes. En aquest cas, un cop elaborat el llistat de productes s’ha realitzat
una recerca mitjancant metabuscadors online i també amb la col-laboracié d'organitzacions
turistiques que facilitin aquesta informacié per cada producte. També cal remarcar que en el
cas del producte de la DOP Fesols de Santa Pau s'ha utilitzat el Treball de final de grau
realitzat per mi mateixa per tal d'obtenir-ne els productors i comercialitzadors, i s'ha
complementat buscant en la pagina web oficial per tal de comprovar que no hi hagués algun
canvi respecte 'any passat.
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Aixi doncs, de la mateixa manera s'han observat diferents organismes per tal d'obtenir
diferents llistats: Turisme Garrotxa, Punt d'Informacié del Departament de Territori i
Sostenibilitat i Gastroteca.

Un dels organismes amb qui s’ha contactat és el de Turisme Garrotxa. D'aquest se n’ha extret
la seglient llista de productors:

- Planeses agricultura regenerativa (pollastres de pastura i conserves)
- Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (embotits)

- La Fageda Fundacié (postres lactis)

- Mas la Coromina (llet ATO)

- Menja'm (plats preparats)

- Tallers d'autor Mas Masclet (embotits, formatge fresc)

- Formatgeria La Xiquella

- Ferrer Xocolata

- Cropic's pastisseria (dolcos tipics com el tortell d'Olot o el xuixo)

Una altra institucié de la qual s'ha obtingut resposta és el Punt d'Informacié del
Departament de Territori i Sostenibilitat. A través d'aquest s’ha obtingut un llistat de
productors que es troben dins del Parc Natural de la Zona Volcanica de la Garrotxa
(Generalitat de Catalunya i Parc Natural de la Zona Volcanica de la Garrotxa, 2018).

- Mas El Cros Rocanegra (bovi)

- Merce Picart (bovi)

- Rius (bovi)

- Josanca (ovi i cabrum)

- L'Astrol (ovi i cabrum)

- La Canova (ovi i cabrum)

- Marti Canadell (ovi i cabrum)

- Mas Claperols (ovi i cabrum)

- Mas Godomar (ovi i cabrum)

- Jordi Vilarrasa (porci)

- Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (porci)

- Hortviu (horta)

- Productes Naturals Can Rovira (horta)

- Verdures de La Canya (horta)

- Associaci6 de Cultivadors de Fesols de Santa Pau (fesols de Santa Pau)

- Mas Castanyer (avicola posta d'ous)

- Mel Picot i Mel La Calma (mel)

Finalment, com a llista definitiva s’han extret els seglients productors a través de diferents
llistats i diferents consultes ja esmentades:

Carn de vedella: Gelada explotacions (Olot), Mas el Cros (Santa Pau), Mas el Bosca Nou (La
Vall d’en Bas), Merce Picart Agusti (Sant Joan les Fonts), Mas El Cros Rocanegra (Santa Pau),
Rius (Santa Pau)
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Carn de porc: Mas Corominas — Porcs casolans Coromines (Olot), Jordi Vilarrassa Vilanova
(Olot)

Carn d'aviram: Planeses agricultura regenerativa (Sant Ferriol)

Carn de xai: Gelada explotacions (Olot), L'Astrol (Olot)

Embotits (botifarra dolga): Jordi Vilarrassa Vilanova (Olot), Mas Corominas - Porcs Casolans
Corominas (Olot), Tallers d'autor Mas Masclet (Olot), Carnisseria Can Bailen (La Vall d'en Bas)
Fajol: Productes naturals Can Rovira (Olot)

Farro: Productes naturals Can Rovira (Olot)

DOP Fesols de Santa Pau: Lluis Suiier Costa (Santa Pau), Santi Juanola Coll (Santa Pau),
Francesc Serra Reixach (Santa Pau), Josep Canalias Roca (Sant Joan les Fonts), Josep Maria
Collellmir Morales (Santa Pau), Montserrat Miralles Ferrer (Santa Pau), Lourdes Masé Turén
(Santa Pau), Joan Ayats Pararols (Santa Pau), Carles Masias Codina (Santa Pau), David Llach
Frigola (Olot), Joan Orri Funosas (Santa Pau) i Miquel Planella Batlle (Santa Pau).

Patata de la Vall d'en Bas: Agrobotiga Verntallat (La Vall d'en Bas)

Formatges: Taller Mas Masclet (Olot), Formatgeria La Xiquella (Sant Esteve d'en Bas), Mas
Claperol (Sant Feliu de Pallerols), Verntallat agrobotiga (La Vall d'en Bas), Formatgeria Raphel
Llado (Maia de Montcal)

Per altra banda, s'ha elaborat de la mateixa manera que en el cas dels productors, un llistat
de comercialitzadors que es poden trobar dins de la comarca de la Garrotxa.

Carn de vedella: Carnisseria Estela (Besalu)

Carn de porc: Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot)

Carn d'aviram: Planeses agricultura regenerativa (Sant Ferriol)

Carn de xai: L'Astrol (Olot)

Embotits (botifarra dolga): Verntallat agrobotiga (La Vall d'en Bas)

Fajol: Morera Agrocomerg¢ (Olot), Productes naturals Can Rovira (Olot)

Farro: Morera Agrocomerg (Olot), Carnisseria Planaguma (Olot), Productes naturals Can
Rovira (Olot)

DOP Fesols de Santa Pau: Carnisseria Can Mia (Santa Pau), Carnisseria Planaguma (Olot), Mas
la Torroella dels Arcs (Santa Pau), Morera Agrocomerg (Olot) i L'Arcada d'Aram (Santa Pau)
Patata de la Vall d’en Bas: Morera agrocomer¢ (Olot) i Verntallat agrobotiga (La Vall d’en Bas)
Formatges: 5 Titius (Olot), Carnisseria Planaguma (Olot), Mas Claperol (Sant Feliu de
Pallerols), Verntallat (La Vall d'en Bas)

Tant en el cas dels productors com en el cas dels comercialitzadors, és evident que no s’ha
incorporat tots es troben dins la comarca de la Garrotxa. S'han escollit aquests ja que soén els
qgue s'han extret de fonts oficials de Turisme Garrotxa, Gastroteca i Punt d’'Informaci6 del
Departament de Territori i Sostenibilitat. D'aquesta manera s'ha obtingut un llistat de
mostreig suficientment extens com per poder-lo posar en practica.
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6.4 Activitats turistiques existents

Finalment, com ja s'ha comentat, en cadascuna de les fitxes del cataleg s'hi ha inclos un
apartat de caire turistic. Aquest té I'intencid d’agrupar totes aquelles activitats turistiques que
estiguin relacionades amb les activitats agricoles relacionades amb els productes del cataleg
en si.

Per tal de completar de manera satisfactoria aquest apartat, es disposa igual que en els altres
casos dels metabuscadors. Tot i aixi, I'eina més Util en aquest cas és el de pagines de
organismes turistics (patronats, oficines de turisme, etc.) i en algun cas concret algunes altres
pagines dedicades exclusivament a promocionar activitats turistiques.

En el cas practic de la Garrotxa estudiat en aquest treball s’han consultat un total de tres
llocs: Turisme Garrotxa, Benvinguts a Pagées i Descobreix Olot.

Comengant doncs per Turisme Garrotxa (2018c), les activitats que s'han trobat sén les
seglents:

- Tallers d'autor Mas Masclet (Olot): visita a la granja amb tallers d'elaboracié de productes
com mato, formatge, botifarres, embotits, etc.

- La Xiquella, formatges i turisme rural (Sant Esteve d'en Bas): visita a la formatgeria i tast
amb maridatge de vins DO Emporda.

-Planeses Agricultura Regenerativa (Sant Ferriol): visites a la granja i hort.

- Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot): visita a la granja.

- La Fageda Fundacio (Santa Pau): visita a la granja.

- Mas la Coromina — Granja ATO (Vall d'en Bas): visita a les instal-lacions, granja i degustacio
de llet i derivats.

- Menja'm elaboracié propia i agrobotiga (Joanetes): visita a I'hora i I'obrador de plats
cuinats i tastet dels plats.

En segon lloc trobem la pagina de Descobreix Olot (2018). A través d'aquesta s'ha pogut
extreure el seglient llistat d'activitats turistiques:

- La Fageda Fundacio: visita a la granja.

- Mas la Coromina — Granja ATO (Vall d’en Bas): visita a les instal-lacions, granja i degustacio
de llet i derivats.

- Menja’'m elaboracié propia i agrobotiga (Joanetes): visita a I'hora i I'obrador de plats
cuinats i tastet dels plats.

- Mas el Cros (Santa Pau): visita a I'explotacié agraria i tastet de carn de vedella ecologica.

- L'Astrol (Olot): visita a I'explotacio i degustacié de carn de xai.

- Mas Corominas — Porcs Casolans Corominas (Olot): visita als boscos on pasturen coneixer el
procés d'elaboracio i degustar embotits.

- Planeses Agricultura Regenerativa (Sant Ferriol): visites a la granja i hort.

En tercer lloc, trobem la pagina de Benvinguts a pages (Prodeca, 2019). Aquesta iniciativa ja
porta des del 2016 en funcionament. En el cas d'aquest treball s’han utilitzat les dades del
2018. El llistat que s'ha obtingut a través de les dades és el seglent:

- Planeses Agricultura Regenerativa (Sant Ferriol): visites a la granja i I'hort.
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- Verdures de la canya (Sant Joan les Fonts): visita a I'hort.

Aixi doncs, en el cas practic que es tracta, tenint en compte els productes escollits, els
productors i els comercialitzadors el llistat d'activitats turistiques que sortiran dins del
cataleg son les seglients:

- Mas el Cros (Santa Pau): visita a I'explotacio agraria i tastet de carn de vedella ecologica.

- Mas Corominas — Porcs Casolans Corominas (Olot): visita als boscos on pasturen coneixer
el procés d'elaboracid, visitar la granja i degustar embotits.

- Planeses Agricultura Regenerativa (Sant Ferriol): visites a la granja i I'hort.

- L'Astrol (Olot): visita a I'explotacié i degustacié de carn de xai.

- Tallers d’autor Mas Masclet (Olot): visita a la granja amb tallers d'elaboracié de productes
com mato, formatge, botifarres, embotits, etc.

- La Xiquella, formatges i turisme rural (Sant Esteve d'en Bas): visita a la formatgeria i tast
amb maridatge de vins DO Emporda.
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7. Resultats

En aquest segient apartat s'exposen els resultats que s'han obtingut a través dels
procediments anteriorment descrits.

En primer lloc, hi ha un apartat referent a una proposta de fitxa de cataleg o guia. Aquest té
com a objectiu exemplificar quin sén els objectius i de quina forma es proposa exposar-los.
Es una proposta a seguir per la creacié de qualsevol cataleg que en un futur es vulgui
dissenyar.

En segon lloc, el seglent apartat és una forma d'il-lustrar com quedaria part del cataleg
aplicat en el cas practic de la Garrotxa. D'aquesta manera se'n comprova l'eficacia i queda
més il-lustrat.

7.1 Proposta d’una fitxa del cataleg

Tal i com s’ha comentat, aquest apartat té la funcié d'il-lustrar quin seria el model de fitxa de
cataleg o guia que s'hauria de seguir. A continuacié es mostra I'exemple de plantilla de

pagina de cataleg:

NOM DEL PRODUCTE FAMILIA

Distintiu

Municipis de produccié
Epoca de produccié o recol-leccié

DESCRIPCIO

FOTOGRAFIA

IACTIVITATS TURISTIQUES PRODUCTORS|

COMERCIALITZADORS

IHustracio 8: Proposta de pagina de cataleg. Font: propia
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La proposta del cataleg consta de tots els punts que s'han tractat en els apartats anteriors. La
distribucio escollida és en motiu del sentit comu i a través de l'inventari de catalegs. S'ha
utilitzat sobretot el cataleg dels productes agroalimentaris d'Osona.

Es interessant remarcar que dins de I'apartat de familia s'inclouen quina tipologia d'aliment
és: de carnisseria, embotit, cereal, llegum, tubercle o lactic. | per altra banda, dins de I'apartat
de distintiu es concreta quins segells de qualitat pot tenir el producte en questio: Marca Q,
producte ecologic, denominacié d'origen protegida, etc.

Cal remarcar que aquesta imatge és solament una plantilla, en el seglient apartat s'observara
com varia, ja que en algun cas I'extensid d'algun dels apartats és més llarga o fins i tot no hi
ha contingut a afegir com seria el cas d'algunes productes on no hi ha activitats turistiques.

També cal esmentar que l'aspecte fisic en el sentit d'estetica no s'ha tingut elaborat
extensament, ja que en aquest cas es creu oportl que cada zona hauria de fer el seu propi
disseny i, a més a més, hauria d'anar a carrec d'un dissenyador professional. Aixi doncs,
aquesta plantilla és Unicament amb I'objectiu de mostrar com es distribuirien els diferents
conceptes que es considera oportu incloure dins d’aquest cataleg.

7.2 Fitxes del cataleg

Les seglients pagines son fruit de la creacid del cataleg en questid tot utilitzant les dades
que s’han obtingut dins de |'apartat del cas aplicat.

Cal insistir en el fet que s’'ha utilitzat un disseny simple pero que en el cas d'una aplicacio real
caldria contractar els serveis d'un dissenyador. A més a més, també cal remarcar que les
imatges s'han extret de diferents pagines web. En el cas d'un cataleg real també convindria
gue aquestes imatges fossin realitzades expressament per a la realitzacié del cataleg o guia
en si mateix. D'aquesta forma s'aconseguiria que totes tinguessin un estil homogeni.

49



CARN DE VEDELLA CARNISSERIA

Marca Q
Vedella ecologica

Olot, Santa Pau, La Vall d’en Bas i
Sant Joan les Fonts

Durant tot 'any

DESCRIPCIO:

La carn de vedella té com a distintiu una textura
molt fibrosa i gustosa. A més a més, aquesta tipus de
carn en alguns casos en concret se'ls atorga el segell
de qualitat de Marca Q o de vedella ecologica.

El seu aliment principal és el de pinso d'aliments de
qualitat i de proximitat.

Els atributs d’aquesta carn vemrella és el ser ric en
proteines i aminodcids essencials. Per altra banda,
també conté ferro i vitamines B12 i B2.

Font: Ecovianda (2019)

ACTIVITATS TURISTIQUES: PRODUCTORS:

Mas el Cros (Santa Pau) Gelada explotacions (Olot)
Mas el Cros (Santa Pau)

Mas el Bosca Nou (La Vall d’en Bas)

Merceé Picart Agusti (Sant Joan les Fonts)

Mas el Cros Rocanegra (Santa Pau)

Rius (Santa Pau)

COMERCIALITZADORS:

Carnisseria Estela (Besal()




CARN DE PORC CARNISSERIA

Marca Q

Olot
Durant tot 'any

DESCRIPCIO:

La carnde porcésla més consumida tradicionalment
a Catalunya. La carn té una textura suau pero
consistent i presenta un color rosat amb un greix de
color blanc cremés.

Pel que fa a les propietats nutricionals, destaca
elevat valor bioldgic amb un alt contingut de ferro
i amb vitamina B1i B12. A més a més, el porc conté
acids grassos monoinsaturats en quantitats més
considerables que en la resta de carns.

Font: Grup alimentari Disteco (2017)

ACTIVITATS TURISTIQUES: PRODUCTORS:

Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot) Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot)
Jordi Vilarrassa Vilanova (Olot)

COMERCIALITZADORS:

Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot)




CARN D’'AVIRAM

Font: Enric Roca (s.d.)

ACTIVITATS TURISTIQUES:

Planeses agricultura regenerativa (Sant Ferriol)

CARNISSERIA | OUS
Marca Q

Sant Ferriol
Durant tot I'any

DESCRIPCIO.

El pollastre és caracteristic per tenir un creixement
lent, sobretot aquell que posseeix la certificacié de
la Marca Q, ja que I'edat minima de sacrifici és de
77 dies.

La carn és molt saborosa, consistent i lluent. | els seus
atributs s6n ser de carn blanca amb poc greix i facil
de digerir. En destaca sobretot el contingut en dacid
folic i en vitamina B3. També conté potassi i fosfor,
els quals beneficien a 'equilibri dels liquid corporals
i a les reaccions quimiques del cos.

Per altra banda, també en destaquen els ous, fruit
del mateix aviram.

PRODUCTORS:

Planeses agricultura regenerativa (Sant Ferriol)

COMERCIALITZADORS:

Planeses agricultura regenerativa (Sant Ferriol)




CARN DE XAl CARNISSERIA

Marca QO
Ecologic

Olot
Durant tot 'any

DESCRIPCIO.

D'aquesta tipologia de carn se'n poden trobar
amb dos segells de qualitat en concret: Marca Q i
ecologic.

A més a més, també es distingeixen els que sén
engreixats dins d’'una mateixa explotacié, que seria
el xai de ramat, i el sque sén engreixats en una altra
explotacid, que seria el xai d’engreix.

La carn del xai é molt saborosa i es pot considerar
vermella o blanca en funcié de 'edat i 'alimentacié
rebuda.

Pel que fa a propietats nutricionals destaca que és
una font de proteines, les vitamines B12 i B2, i el
Font: Ecovianda (2019) contingut de ferro, fosfor i zinc.

ACTIVITATS TURISTIQUES: PRODUCTORS:

L’Astrol (Olot) L'Astrol (Olot)

COMERCIALITZADORS:
L’Astrol (Olot)
Gelada explotacions (Olot)




BOTIFARRA DOLCA Embotits

Producte de la terra

Olot i La Vall d’en Bas
Durant tot 'any

DESCRIPCIO.

Aquesta tipologia d’embotit també és tipica de
’Emporda, tot i que també és molt coneguda a
gran part de la Garrotxa.

Aquest embotit s’elabora amb carn magra crua de
porc, sucre, pell de llimona, sal i en alguns casos s’hi
afegeix canyella.

El color de la botifarra és rosada i lluent quan es
crua i rosat-grisés quan s’asseca.

Normalment es consumeix un cop assecada, pero
hi ha receptes amb la botifarra crua com seria
confiada amb poma, a la brasa, fregida, etc.

Igual que el porc, té un alt contingut en proteines,
en ferro i en vitamines del grup B.

Font: Gourmet Catalunya (s.d.)

ACTIVITATS TURISTIQUES: PRODUCTORS:

Tallers d'autor Mas Masclet (Olot) Jordi Vilarrassa Vilanova (Olot)
Mas Corominas - Porcs Casolans Corominas (Olot)

Tallers d’autor Mas Masclet (Olot)

Carnisseria Can Bailéen (La Vall d’en Bas)

COMERCIALITZADORS:

Verntallat agrobotiga (La Vall d’en Bas)




FAJOL

Font: Ets el que menges (2015)

Cereals
Producte de la terra

Olot
D’octubre a febrer

DESCRIPCIO.

Es una planta amb fulles amb forma de sageta i
flors blanques o rosades. El gra d’aquesta planta és
de forma piramidal de color gris negrés. N’hi ha de
dos tipus, la de pota de gall i 'arracada.

Durant el mes de juliol es sembra i a partir de
l'octubre es comenga la collita.

Destaca [Il'elevat wvalor biologic, antigament
s'utilitzava per fer el pinso dels animails i en époques
de fam també s'utilitzava per fer pa.

Pel que fa als valors nutricionals, és ric en hidrats de
carboni i no conté gluten. També és ric en proteines
i en aminoadcids essencials. A més a més, en destaca
el contingut de magnesi, xinc, fosfor i potassi.

PRODUCTORS:

Productes naturals Can Rovira (Olot)

COMERCIALITZADORS:

Productes naturals Can Rovira (Olot)
Morera Agrocomerg (Olot)




FARRO

Cereals
Producte de la terra

Olot i La Vall d’en Bas
Del setembre a 'octubre

DESCRIPCIO.

Aquest producte és la farina de blat de moro
conreat tradicionalment a la Garrotxa. Antigament
era tipic durant les époques de fam, actualment
s’ha recuperat per les seves qualitats dietétiques i
gastronomiques i pel fet de ser un cultiu distintiu.
Es pot fer amb diferents varietats de blat de
moro: blanc, del queixal, de la creu o groc (el més
habitual).

S’acostuma a consumir en sopa o farinetes. Aporta
hidrats de carboni principalment en forma de mid$,
algunes proteines. Durant el procés de molta perd
la majoria de vitamines, minerals i fibres que conté
en un inici.

PRODUCTORS:

Productes naturals Can Rovira (Olot)

COMERCIALITZADORS:

Productes naturals Can Rovira (Olot)
Morera Agrocomerg (Olot)
Carnisseria Planaguma (Olot)




FESOLS DE SANTA PAU

2

Font: DOP Fesols de Santa Pau (2019)

Llegums

Denominacié d’origen protegida

Santa Pau, Sant Joan les Fonts i

Olot
Collita al setembre

DESCRIPCIO.

Aquest llegum té unes caracteristiques especifiques
que el fan ser considerat d’alt valor gastronomic.
Adquireix les seves propietats gracies a la terra
volcanica on es cultiven.

Tenen una forma arrodonina, una textura llisa i sén
lleugerament brillants.

Un cop cuits destaquen per tenir un gust molt suau,
una textura cremosa i una farinositat entre baixa i
mitjana amb una pell poc perceptible.

Al tractar-se d'un llegut conté principalment
hidrats de carboni. Tot i aixi, també aporta una
gran quantiat de proteines. A més a més, també té
forca contingut de fibra.

PRODUCTORS:

Lluis Suner Costa (Santa Pau)

Sant Juanola Coll (Santa Pau)

Francesc Serra Reixach (Santa Pau)

Josep Canalias Roca (Sant Joan les Fonts)
Josep Maria Collellmir Morales (Santa Pau)

Lourdes Masé Turén (Santa Pau)
Joan Ayats Pararols (Santa Pau)
Carles Masias Codina (Santa Pau)
David Llach Frigola (Olot)

Joan Orri Funosas (Santa Pau)

Montserrat Miralles (Santa Pau) Miquel Planella Batlle (Santa Pau)

ACTIVITATS TURISTIQUES:

Ajuntament de Santa Pau i Associacié de de
cultivadors de Fesols de Santa Pau

COMERCIALITZADORS:

Carnisseria Can Mia (Santa Pau)
Carnisseria Planaguma (Olot)

Mas la Torroella dels Arcs (Santa Pau)
Morera Agrocomerg (Olot)

L’'Arcada d’Aram (Santa Pau)




PATATA DE LA VALL

D’EN BAS

Font: Gastroteca (2019)

Tubercle

Olot i La Vall d’en Bas
De 'octubre al desembre

DESCRIPCIO.

El cultiu d'aquest tubercle va comengar a inicis
del segle XIX. Actualment, és un dels elements més
importants dins de la produccié agraria de la Vall
d’en Bas.

Tenen unes caracteristiques particulars degudes a
les propietats del sol, la climatologia i el llarg temps
que passen sota terra.

Pel que fa als seus atributs i propietats nutricionals
aporten majoritariament aigua, hidrats de carboni,
pocs greixos i poca proteina. També en destaca el
potassi, la vitamina C i la niacina.

Es aliment més cultivat i consumit del mén, per
tant hi ha un munt de receptes que l'utilitzen.

PRODUCTORS:

Agrobotiga Verntallat (La Vall d’en Vas)

COMERCIALITZADORS:

Morera Agrocomerg (Olot)
Agrobotiga Verntallat (La Vall d’en Bas)




FORMATGES Formatges

Marca QO
Producte de la Terra

Olot, La Vall d’en Bas, Sant Esteve de Pallerols, Sant
Feliu de Pallerols i Maia de Montclar

Durant tot 'any

DESCRIPCIO.

El formatge és un aliment molt conegut arreu
de Catalunya. A la zona de la Garrotxa es fan
formatges de cabra, ovella i vaca.

Alguns d’ells disposen del segell de qualitat de

Marca Q o del de producte de la terra.
) El més caracteristic és el Formatge Garrotxa, el qual
. es va recuperar I'any 1982 a través d’un treball de

<+ recerca del formatge de cabra de la Garrotxa.
/ Els valors nutricionals que aporten els formatges en
. deneral sén els nutrients de la llet. Per tant, aporten
proteines i greixos. En destaca I'elevat contingut de
calci, fosfor i zinc. Pel que fa a vitamines, aprota
Font: Gastroteca (2019) vitamina A i D.

ACTIVITATS TURISTIQUES: PRODUCTORS:
Tallers d'autor Mas Masclet (Olot) Taller Mas Masclet (Olot)
Formatgeria La Xiquella (Sant Esteve d’en Bas) Formatgeria La Xiquella (Sant Esteve d’en Bas)
Mas Claperol (Sant Feliu de Pallerols)

Agrobotiga Verntallat (La Vall d’en Bas)

Formatgeria Raphel Lladé (Maia de Montcal)

COMERCIALITZADORS:

5 Titius (Olot)

Carnisseria Planaguma (Olot)

Mas Claperol (Sant Feliu de Pallerols)
Agrobotiga Verntallat (La Vall d'en Bas)




8. Conclusions

Finalment, arribats a aquest punt es pot concloure el treball oferint una proposta de fitxa de
cataleg. Aquesta proposta té I'objectiu de ser utilitzada per qualsevol entitat o persona fisica
que ho desitgi. Aixi doncs, la seva funcionalitat és molt amplia, en el sentit que tothom pot

aplicar el seu cas practic amb I'ajuda d'aquesta proposta.

Per una banda s'ha fet un exercici de recopilacio de dades a través de la creacié d'un
inventari de diferents catalegs que s'han trobat dins de diferents poblacions o comarques
d'arreu de Catalunya. A través d'aquest inventari s'ha pogut analitzar diversos aspectes

d'aquest.

Primer s'ha observat quines eren les diferents tematiques o categories que s'incloien en
cadascun d'ells. L'objectiu era poder fer-ne una comparacio per acabar escollint quins items
eren els més recomanables d’incloure. Finalment es va optar per incloure els elements més
basics: el nom del producte, una imatge, una descripcio, la familia de productes a la qual
pertany, si posseeix algun distintiu de qualitat, el lloc de produccié, I'eépoca de produccio, les

activitats turistiques, els comercialitzadors on poder comprar el producte i els productors.

Cal destacar el fet que en cap dels catalegs consultats es va trobar I'opcié de visites guiades,
ja que els catalegs existents no tenen cap a public objectiu el turista gastronomic. Aixi doncs,
s'ha aprofitat aquest fet per afegir-lo per tal de proporcionar una guia o cataleg més

complet i dirigida a un public objectiu més ampli.

Per altra banda, aquest mateix inventari va servir per poder determinar quins eren els punts
del territori on ja hi havia cataleg fet. | es va acabar escollint una regi6 en concret per tal de
fer un exemple simple de cas aplicat. No es va fer el cataleg al complet ja que I'objectiu
principal del treball era crear una proposta, sind que es van fer unes quantes fitxes de
productes per tal de determinar-ne I'eficacia. A través de l'inventari es va acabar determinant

com a exemple d'aplicacié de la proposta creada la comarca de la Garrotxa.

Finalment, una altra de les utilitats que va sorgir d'aquest mateix inventari van ser les
glestions de disseny i de disposicié dels diferents elements i aspectes a tenir que es va
escollir incloure dins del cataleg. Tot i aix0, aquesta proposta basica de disposicio dels
elements s'ha considerat que hauria de ser revisada per part d'un dissenyador, ja que no es

tenen els coneixements necessaris com per poder crear tot un disseny complet.

A través de tota aquesta recol-leccié de dades es va poder crear la proposta definitiva del

cataleg o guia a seguir.
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Per altra banda, pel que fa al cas aplicat de la Garrotxa, per obtenir les dades necessaries es
van fer la majoria de cerques a través de metabuscadors i també contactant amb oficines de
turisme o amb agents implicats directament. Cal remarcar que el fet de recopilar les dades
necessaries per omplir tot un cataleg o guia és el més laboriés i complicat. Es necessita molta

col-laboracio per part dels implicats, sind no és possible poder obtenir totes les dades.

El primer pas va ser determinar el llistat de productes que es tractarien en aquest cas practic.
Al tractar-se d'un cas des de zero, no hi va haver cap entitat capag de proporcionar un llistat
complet de tots els productes. Destaca sobretot |'ajuda que es va rebre per part de Turisme
Garrotxa, ja que van estar molt atents a qualsevol dubte. Tot i aix0, és una entitat formada
per ens publics i ens privats, fet que comporta que tingui llistat de productors i
comercialitzadors que formen part dels seus associats. Aixi doncs, es deixen a fora altres

agents que també estan implicats amb els productes en questié.

En segon lloc, es van determinar els productors i comercialitzadors dels productes escollits.
Aix0 es va poder completar sobretot gracies a la pagina web de la Gastroteca (Consorci de
Comerg Artesania i Moda de Catalunya, 2019) i també d'altres organismes turistics.
Finalment, en tercer lloc destaca el fet de la recerca d'activitats turistiques. S'ha observat que
actualment aquest tipus d'activitats turistiques estan en creixement. Una de les pagines on
s'ha observat aquest fet és en la iniciativa de Benvinguts a pages (Prodeca, 2019), s'observa
gue any rere any més empreses s'han apuntat a aquesta iniciativa, ja que cada cop porten

més gent.

D’aquesta manera, doncs, cal remarcar el creixement en les motivacions gastronomiques i en
les diferents activitats que tenen relacié amb aquest. Cada vegada hi ha més gent que té
aquest perfil de motivacions. Aixo permet a les diferents empreses turistiques d'aquest

sector seguir creixent buscant aquesta tipologia d'activitats.

Pel que fa als objectius, s'observa que s’han pogut assolir tots dos, sobretot el principal. S'ha
crear una proposta de fitxa de cataleg o guia que permet a la resta d'institucions utilitzar-la
com a model. Pel que fa al segon objectiu, s’ha completat parcialment el fet de crear el
cataleg de productes agroalimentaris a través de la proposta creada. El concepte de
parcialment és degut que no s'han inclos la totalitat de productes dins del cataleg, siné que

se n'han escollits uns de basics per tal de poder comprovar |'efectivitat del cataleg creat.

Finalment, les possibles linies de futur en el cas d'aquest treball serien basicament dues. En
primer lloc, es podria acabar el cas aplicat parcialment d'aquest treball de la Garrotxa.

D'aquesta manera, es podria tirar endavant acabant el tema del disseny i incloent més
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productes dins del llistat definitiu i acabant d'afegir tots els comercialitzadors i productors. A
més a més, també es podria considerar I'opcié d'afegir-hi el sector de la restauracid per fer
referéncia a quins llocs es poden tastar els productes en questio. A part, aquest cataleg
podria esdevenir un cas real si a part de complementar el contingut també es tinguessin en

compte temes de disseny.

La segona linia de futur que pot sorgir del treball és utilitzar la proposta de cataleg en una
altra regié des de zero. D'aquesta forma realitzant el mateix que s'ha fet en aquest cas de la

Garrotxa completant-ho del tot es podria obtenir tot un cataleg.

Pel que fa a les limitacions, algunes s'han comentat al seu moment, pero val la pena insistir
en la dificultat que hi ha en qué tots els agents externs col-laborin per tal d'obtenir totes les

dades necessaries per completar un cataleg o guia.
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10.

Annex

Dins d'aquest apartat es poden visualitzar dades que complementen la informaci6 llegida
dins del contingut del treball.

9.1 Dades dels productors

Emprgsa/Mas Nom Telefon Correu electronic Direccio Municipi
ia productor
c/
Geladfa 872 213 310 geladacarns@geladaexplotacions.c | Compositor Olot
explotacions om Pere
Aubert, 67
Mas el Cros 972 273 276 info@maselcros.com Santa Pau
Mas el Bosca Jesus Serrat | 659 534 789 . La Vall
Nou Jordi Micalé | 652 580 704 info@ecovedella.cat d'en Bas
Merce Picart 972 290 253 C/ Menorca, | Sant Joan
Agusti 669 826 355 51 les Fonts
Mas el Cros 633409514 maselcros@gmail.com Santa Pau
Rius ZZS (7522 (132(3) riusco@hotmail.com Mas\I;rﬁt de Santa Pau
Mas 972 264703 | . . Sant Joan
Corominas 607 547 711 info@porcscasolanscorominas.com les Fonts
Jordi
V!Iarrasa ZZ; ?gg ZS; jordivilarrasa@yahoo.es </ Mst;lrl]eras, Olot
Vilanova
Planeses Sant
agricultura 658 868 860 info@planeses.com Ferriol
regenerativa
Mas la
L'Astrol 2;(2) gig iiz info@astrol.cat (’Zanova\ Olot
d’en Sola
Tallers
d'autor Mas Jordi Masclet | 647 934 173 tallersdautor@gmail.com Olot
Masclet
Carnisseria 972 693 069 i ts@ | La Vall
Can Bailén 686 135 369 Sadyais T dmar.com d'en Bas
Productes , .
Naturals Can Luis Arbossa | 972 269 749 carmemaya@hotmail.com Olot
. Carme Plana | 696 929 051
Rovira
Mas la Lluis Sufer
Canova dels 972 680 281 mireiasu@hotmail.com Santa Pau
Arcs Costa
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Mas Bassols Santléglzlmola 616 420 283 ferresmatabosch@gmail.com Santa Pau
Mas la Francesc Serra | 972 680 006 Santa Pau
Quintana Reixach 609 848 286
Mas Bellaire .
de Sant Josep Canalias 689 068 338 Sant Joan
Roca les Fonts
Cosme
La Torroella Josep Maria
Collellmir 619 265 363 imcollellmir@ono.com Santa Pau
dels Arcs
Morales
Can Maia de Montserrat 972 272 308 info@canmaia.com Santa Pau
la Cot Miralles Ferrer
Mas Torrent Lourdes,Maso 972 680 394 Santa Pau
de la Cot Turdn
Can Toca Joan Ayats 972 265 761 Santa Pau
Pararols
Mas Patxet Carles Masms 626 504 895 carlesmasias@hotmail.com Santa Pau
Codina
. C/ Ignasi
David Llach | /.5 5, 768 dllach@hotmail.com Buxo, 8 1r Olot
Frigola
1a
. Joan Orri
Mas Martinya 972 680 259 Santa Pau
Funosas
Miquel Planella 679 678 566
Can Casadet q Batlle 686 706 971 fesolsmiquel2017@gmail.com Santa Pau
972 680 165
Verntallat 972 690 119 puigpadrines@verntallat.cat Prat de Can Ifa vall
Gronxa, s/n d’en Bas
Formatgeria Mas el Sant
. 9 667 421 065 laxiguella@laxiguella.cat .. Esteve
La Xisquella Xiquillo \
d'en Bas
Formatgeria Tomas Grau . Maia de
Raphel Lladé | Roser Jiménez 972 590 860 info@raphel-llado.com Montcal
Veinat Sant | Sant Feliu
Mas Claperol 699 539 927 Miquel de de
Pineda Pallerols
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9.2 Dades dels comercialitzadors

Empresa \ Telefon Correu electronic Direcci6 Municipi
Ca;r;;ses;:na 972 590 086 carnisseriaestela@gmail.com C/ Major, 8-10 Besalu
Mas 972264703 info@porcscasolanscorominas.com Sant Joan
Corominas 607 547 711 B : les Fonts
Planeses Sant
agricultura | 658 868 860 info@planeses.com Ferriol
regenerativa
, 972 680 339 . Mas la Canova
L'Astrol 620 246 456 info@astrol.cat d'en Sol3 Olot
Verntallat | 972 690 119 puigpadrines@verntallat.cat Prat de Can La Vall
Gronxa, s/n d'en Bas
Morera 972 262 087 morera@morera.net C/ Terrassa, 20 Olot
Agrocomerg
Carnlsserlz? 972 267 671 carnisseria@carnisseriaplanaguma.com ¢/ Olot
Planaguma Montsalvatge, 2
L'Arcada 972 680512 / ) ) )
d'Aram 639 177 682 info@fesolsiproductesdesantapau.com Pl. Major, 16 Santa Pau
Mas La
Torroella dels | 972 680 083 Mas La Torroella Santa Pau
dels Arcs
Arcs
Carnisseria | o7, 630 053 canmia@hotmail.com C/ del Pont, 12 | Santa Pau
Can Mia
5 Titius 972 276 592 info@5titius.cat (?/ Serra | Olot
Ginesta, 12
Veinat Sant Sant Feliu
Mas Claperol | 699 539 927 Miquel de de
Pineda Pallerols
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